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NUESTRO
PRODUCTO,
NUESTRA
BANDERA

a gastronomia leonesa es una de las banderas

de esta tierra. Cuando alguien habla de la

provincia no se olvida de mencionar la

Catedral de Ledn, las Médulas, el Palacio
Episcopal de Astorga o las Cuevas de Valporquero.
Pero no es patrimonio monumental todo lo que reluce
en la provincia. Su gastronomia es digna de mencidn, o
mas bien de degustacion.

La cecina es una de las banderas mas conocidas por
todo el mundo y la calidad que da la marca Cecina de
Ledn es inimitable. Y con este no se hace mas que
empezar una larga lista de productos que componen
un manjar de dioses que no tiene fin. Porque desde el
‘picoteo’ 0 mds bien, ‘el tapeo’, pasando por entrantes,
primeros, segundos y postres, todo ello regado con
una de las mejores y mds versatiles bodegas, hacen de
esta tierra un mundo de ensuefio para los paladares
mas exigentes y que estd aln por descubrir.

Unos productos que darian para llenar toda una
enciclopedia de curiosidades, bondades y zonas de la
provincia donde se cultivan. Unos productos que
llenan la despensa de la provincia leonesa y que hoy
también llenan estas pdaginas.

Leonoticias presenta ADN, Alimentarnos de lo
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Nuestro. Una publicacién en la que conocer un poco
mas de nuestra tierra, sus bondades culinarias, los
basicos de la cocina, la calidad con sello de garantia,
las ferias donde degustarlo y también, a quienes se
encuentran detras de un trabajo de calidad.

Una revista que también alimenta, aunque el
conocimiento. Y que nace con la ilusion de poner en
valor el trabajo bien hecho de agricultores, ganaderos
y todas las empresas de ‘la tierra’ que transforman ese
producto cultivado en Ledn, en una auténtico manjar
para los paladares mas exigentes. Pero sobre todo, un
orgullo para los leoneses. Porque quien presume de
catedral, también lo hace de producto. Y si en una
visita a la capital no puede faltar San Isidoro, tampoco
puede falta algo tan nuestro como el tapeo por los
barrios del centro histdrico.

Ledn disfruta de sus manjares y hace disfrutar a
quienes a través del paladar quieren conocer las
tradiciones y la cultura de una tierra que desprende
gastronomia y buen hacer. Nos Alimentamos de lo
Nuestro y lo llevamos por bandera. Y gracias a ADN,
leonoticias también quiere hacer disfrutar a sus
lectores, descubrir curiosidades y lugares para
perderse en sabores de la tierra. Sabores, en definitiva,
con ADN leonés.

leon

Gerente: Yolanda Barrientos. Director: Javier Calvo.

Coordinacion editorial: Ana G. Barriada.

Textos de: Ana G. Barriada, I. Santos, César F.
Buitrdén, Noelia Branddn, Carlos Peralta, Rubén
Farifias, Sandra Santos, José Mendoza, Silvia G.
Rojo.
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LEON, JOYA ALIMENTARIA

L sector agroalimentario tie-

ne un evidente cardcter es-

tratégico para todo el pais,

pero muy especialmente para
nuestro territorio provincial. La prueba
mas reciente de esta afirmacion la en-
contramos en el impagable ejemplo
de solidaridad, sacrificio y compromi-
so con la sociedad durante la pande-
mia del Covid. Ademas, se ha conver-
tido en uno de los principales punta-
les de la actividad econdmica de Ledn
y supone el 5,4% del empleo provin-
cial.

Se trata de un sector basado en una
tradicion agroganadera desarrollada
durante siglos que, actualmente, si-
tla a la provincia en los primeros pues-
tos del pais en producciones como el
maiz o el lipulo. Ledn explota 1,5 mi-
llones de hectareas de terreno fores-
tal, pastos y cultivos. Estos tltimos
divididos entre las mds de 160.000
hectareas de secano y de 135.000 de
regadio, aspecto en el que la provin-
cia de Ledn es un referente.

A todo ello se ha sumado, en las
ultimas décadas, el despegue de la
actividad transformadora que ha per-
mitido aprovechar el valor afiadido de
una industria que genera 14.000 em-
pleos y aporta el 10% del PIB provin-
cial. Un escenario que va parejo al de-
sarrollo de las marcas de productos
alimentarios con sellos de calidad, de
los que la provincia suma un total de
17, que la convierten en una de las re-
giones de Europa con el mayor niime-
ro de ellos.

Esta simple aproximacion a una sen-
cilla radiografia del sector agroali-
mentario de la provincia ya deja bien
claro que estamos ante un area so-
cioecondmica que merece una espe-
cial atencidn. Ledn es hoy en si mis-
ma una singular ‘joya agroalimenta-
ria". Pero con el desarrollo adecuado

y la explotacion sostenible de todas
sus posibilidades, el sector producti-
vo puede convertirse a medio y largo
plazo en uno de los instrumentos me-
dulares para mejorar la economia pro-
vincial con garantias de éxito, conver-
tir al sector en un yacimiento de em-
pleo todavia mds importante para la
provincia y, sobre todo, ayudar a com-
batir con eficacia el drama de la des-
poblacion de nuestros pueblos. Des-
poblacién, empleo y mejora de la eco-

nomia provincial conforman la base
sobre la que la Diputacién de Ledn
centra toda su actividad. Una parte
del largo camino hacia ese futuro des-
pejado que deseamos, ya hemos em-
pezado a recorrerlo y ha sido posible
gracias a una marca de éxito y perso-
nalidad propia que se llama Produc-
tos de Ledn.

Se trata del ambicioso proyecto pio-
nero en Espaia que la Diputacion de
Ledn ponia en marcha en los prime-




LEON

«El portal de venta on-
line de la Diputacion
llevara la calidad de los
productos del campo
leonés a los rincones de
todo el globo»

EDUARDO MORAN ,
PRESIDENTE DE LA DIPUTACION DE

ros anos 90 del pasado siglo con el
objetivo de apoyar al sector agroali-
mentario leonés, conseguir dar valor
afadido y el prestigio que se mere-
cen aquellos productos elaborados
en nuestra provincia, cuya calidad es-
tuviera contrastada, y que sirviera a
su vez como elemento diferenciador
de cada uno de ellos en los mercados.

Otro instrumento potente que es-
tamos utilizando en la Diputacion para
favorecer al sector agroalimentario
provincial y su desarrollo son las Fe-
rias de los Productos de Ledn. La ul-
tima que pudimos celebrar con nor-
malidad tuvo lugar a finales del ano
2019 en el Palacio de Exposiciones de
la capital leonesa. Este afio preten-
demos retomar esta actividad tras el
paréntesis de 2020 a causa de la pan-
demia.

Ademas, la puesta en escena defi-
nitiva de la ingente riqueza gastrond-
mica de Ledn llegard a través del por-
tal de venta on-line que esperamos
esté plenamente operativo en los pro-
ximos meses y que pondra nuestros
productos al alcance del consumidor
en cualquier lugar del planeta. La Di-
putacion invertira casi 300.000 eu-
ros para poner en marcha esa gran
tienda on-line que llevara la calidad
de los productos del campo leonés a
todos los rincones del globo. En la
institucion que presido estamos ab-
solutamente convencidos de que este
portal es una gran oportunidad para
la agroalimentacion con sello leonés
que nadie puede ni debe desaprove-
char.

En definitiva, nuestro sector agroa-
limentario cuenta con los recursos y
las fortalezas para ser un factor cen-
tral del desarrollo econdmico de la
provincia ahora y en el futuro. Pero
debemos seguir trabajando a fondo
para rentabilizar al mdximo sus posi-

| ADN | 7

bilidades. En este sentido, no me can-
so de repetir que la mayor debilidad
que tenemos en este sector estraté-
gico tiene que ver con nuestra aun
pobre capacidad transformadora y co-
mercializadora de los productos.
Tenemos que ser capaces entre to-
dos, instituciones y empresas, de pro-
mover y disefar un fuerte y eficaz te-
jido industrial en el sector agroali-
mentario. Hemos de conseguir que en
la provincia se controle, gestione y
rentabilice de principio a fin todo el
proceso de produccién de cada una
de nuestras joyas agroalimentarias.
Eso aportara el valor afiadido que pre-
cisamos para potenciar de una vez al
sector y ayudard a colocarlo por fin
en el lugar que merece y se corres-
ponde con la envidiable capacidad
productiva de la provincia.

«Con la explotacion de
todas sus posibilidades, el
sector agroalimentario
puede convertirse en un
Instrumento medular
para mejorar la economia
de la provincia»



AGRIVET | LABORATORIOS ANALITICOS AGROVET

UN LABORATORIO EXPERTO EN
SEGURIDAD AGROALIMENTARIA

El centro tecnoldgico de Laboratorios Agrovet es un referente en el sectory
apuesta por la calidad analitica y la seguridad para garantizar el mejor servicio

Una muestra de los cultivos gue realizan para los analisis.

LN

nadero sostenible que se ha

convertido, desde su funda-
cién en 2006, en un espacio de refe-
rencia para los sectores veterinario,
agroalimentario y farmacéutico. Bajo
unas sefas de identidad basadas en
la calidad analitica, la sequridad, la
rapidez y la innovacidn, laboratorios
Agrovet se presenta como un centro
de 1+D+i donde se combina la inves-
tigacion con la formacion.

En su sede en Mansilla Mayor, Agro-
vet realiza dos tipos de controles para
certificar y garantizar la calidad de los
alimentos que alli analizan siguiendo

aboratorio Agrovet es un cen-
tro tecnoldgico agricola-ga-



los parametros que marca la indus-
tria alimentaria en su conjunto. Asi,
por una parte se especializan en los
controles microbiolégicos, donde se
analiza que los alimentos se encuen-
tren en condiciones adecuadas y des-
cartar la presencia de patdgenos; y
fisioquimicos, un estudio donde se
determinan los componentes de los
alimentos y que sirve tanto para me-
dir que sus componentes presenten
niveles dptimos como para realizar
estudios posteriores para potenciar
sus propiedades.

Laboratorios Agrovet da un servi-
cio analitico integral en el que se rea-
liza una vigilancia y control de todos
los protocolos sanitarios y de seguri-
dad alimentaria. Una oferta a la que
une una apuesta firme por la investi-
gacion para el desarrollo de nuevos
productos alimentarios, fermentos o
cultivos microbianos con el objetivo
de ayudar a las empresas a poner en
marcha nuevos productos que cum-
plan todas las garantias. Asi, la bus-
queda de biosoluciones para el sec-
tor agricola y ganadero que llevan a
cabo desde Agrovet se ha hecho es-
pecialmente potente en la provincia,
donde han desarrollado proyectos de

PRODUCCION

[ |
Mansilla Mayor

1.000

agricultores asesorados

70%

de laindustria agroalimentaria de
Leon trabaja con ellos, desde cole-
gios hasta residencias y empresas

¢DODE SE ENCUENTRA?

» Direccion. N-601 km 312. Caserio
de Santovenia S/N. 24217 Mansilla
Mayor, Ledn

» Teléfono. 987 214 826

» Correo electronico. administra-
cion@agrovet.es

> Pagina web. www.agrovet.es
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Agrovet cuenta con
certificaciones
internacionales que dan
muestra de su calidad

mejora de cultivos autéctonos como
la Alubia de La Baneza o el lipulo.

Y es que el servicio analitico de
Agrovet, siempre bajo la premisa de
que todos los productos que se con-
sumen cuenten con las garantias sa-
nitarias adecuadas y certificadas por
un laboratorio especializado como lo
es Agrovet, abarca un sinfin de cam-
pos, desde el analisis de abonos, ali-
mentos y aguas residuales o para el
consumo hasta un analisis para la in-
dustria farmacéutica, asesoramiento
agroalimentario control de calidad de
la leche o el pienso y uso de plagui-
cidas.

Todo ello abalado por prestigiosas
certificaciones que son los sellos de
calidad de los que dispone Laborato-
rios Agrovet para dar cuenta de unos
servicios homologados en todo el
mundo y que sitéian a esta marca como
sindnimo de calidad: Acreditacidn
ENAC, Certificado 1Q-Net, Certifica-
do AENOR y el Certificado BPL/GLP.

SU HISTORIA

De un sueno a ser
referentes en Ledn

La historia de Laboratorios
Agrovet se remonta a 2006,
cuando los investigadores Pablo

Florez y David Rodriguez
detectaron la imperiosa
necesidad de asentar en Le6n un
laboratorio que cumpliera tres
premisas: rapidez, fiabilidad y
accesibilidad y un objetivo:
certificarse para asegurar el
cumplimiento de los mis altos
estindares de calidad . Trabajo y
esfuerzo llevaron a inaugurar en
2014 su actual centro en Mansilla
Mayor, con 950 metros cuadrados
construidos y equipados con la
mas alta tecnologia y gue ya
cuenta con 21 empleados. Ademas
de su servicio en el sector
agroalimentario, donde trabaja
con el 70% de la industria de la
provinciay asesora a mas de 1.000
agricultores en el analisis de sus
suelos, también cuenta con un
hosp1ta1 veterinario de referencia
bajo la direccién de Antonio
Rodriguez.
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Los productos de Leon fomentan
Un turismo gastronomico completo

Cada vez mas visitantes llegan a la provincia de Leon para conocer de donde
salen los productos que adquieren mas alla de las fronteras de la tierra

este turismo esta cambiando y no sélo llama a
conocer un restaurante o una feria concreta.
Ahora esta en auge el turismo agroalimentario.

Eso no es sélo venir a un restaurante con una estrella
Michelin, sino gente muy interesada en conocer mas alla
los productos de esta tierra. (Cdmo consigo yo este pro-
ducto de calidad? Y esa pregunta tiene facil respuesta
en la provincia.

En estos momentos ya hay, por

L producto de Ledn cada vez llega mas lejos y
eso se revierte en turismo gastronémico. Pero

Un trabajo que ya se ha puesto en valor durante este
afo tan dificil con la pandemia, donde toda la sociedad
ha visto como agricultores y ganaderos seguian traba-
jando cuando el mundo pard. Y es que sin alimentos, na-
die puede vivir. «Lo que la gente no conoce es que de-
tras de cada alimento que degustas, detras de cada vino
y de cada carne... hay un hombre o una mujer que esta
sacrificada en el mundo rural haciendo ese cultivo o cui-
dando ese ganado». Asi lo explica el diputado de Pro-
ductos de Ledn, Matias Llorente, quien
remarca la importancia del sector pri-

ejemplo, algunas queserias artesana-
les que muestran el proceso. Mantie-
nen una ganaderia propia de la que
obtienen la leche y ofrecen visitas
completas en las que se inicia el pro-
ceso desde el cuidado del ganado. Se
continta con el ordefio, el manteni-
miento de la leche y el proceso para

Y es que en Leon, las
figuras de calidad reunen
mas de 300 empresas
agroalimentarias y todas
artesanales

mario en la provincia.

Y es que en Ledn, las figuras de ca-
lidad, las denominaciones de origen,
las indicaciones geograficamente pro-
tegidas y las marcas de calidad ret-
nen mas de 300 empresas agroali-
mentarias, pero todas artesanales y
muy pequenas.

hacer y curar el queso, dependiendo
en cada caso de el tipo que queramos
obtener. Este es uno de los resortes mas importantes
con los que cuenta la provincia para fomentar un turis-
mo diferente, cada vez mas demandado y con mucho po-
tencial en Ledn. Una iniciativa que se va a fomentar des-
de la Diputacién de Ledn con una serie de videos donde
se recoja desde que se comienza a trabajar con el pro-
ducto, hasta que llega al consumidor. «Ahi hay una la-
bor muy importante que hacer» tanto en educacién, como
en promocion del cuidado de la gastronomia leonesa.

La mayoria de las empresas leone-
sas estan decididas por mantener la
calidad de un trabajo artesanal y cuidado por encima de
una gran produccion. Porque hoy en dia, lo importante
es ofrecer una calidad real al consumidor que se man-
tenga en el tiempo. Ledn tiene la industria y ahora sélo
falta darle un pequeno empujén para que se conozca el
producto y tras él llegara el interés por conocer cémo se
produce desde que nace o se extrae la materia prima has-
ta que se convierte en un manjar de dioses del que to-
dos quieren disfrutar.

orieen / X\

Calle Canalizo, n® 20
Pobladura de Fontecha, LEON
Teléfono=638 9143 72

- dayid@mieldeleon.com

AD - PRODUCCION PROPIA - CERTIFICACION ECOLOGICA

~ PRODUCTOS DE ALTA



| ADN | T

LOCALIZACION
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Riello

42

localidades conforman Riello, el
municipio con mas entidades meno-
res de Europa

SUS PLATOS

» Rio. La trucha que navega por el
Omana es muy apreciada por los
amantes de este manjar

alidad \. Riello.

» Montaiia. Las carnes de vacunoy
ovino son esenciales en la dieta de | RIELLO

~ RIELLO, EL SABOR
e e DE LA TRADICION

un sabor especial a los man-
jares que se cuelgan de po-
tes y calderas que han llegado hasta

la actualidad sobreviviendo al paso  R10 montaﬁa forman los platos
de los afios. Recetas dnicas con lain-  tradicionales de la zona enclavada en la

ﬂ_uencia de esta tierra situ~ada enme- ragerva de la biosfera de Omana
dio de la reserva de Omafa y Luna.

Una zona donde los frios inviernos
hacen de la despensa el mejor recur-
so de los vecinos de Riello. Para ello,
entre los meses de noviembre y di- SU HISTORIA
ciembre tiene lugar la matanza del
cerdo de donde se saca el mejor em-
butido: jamones, lomos, chorizos, to-
cino... El ganado vacuno y ovino e in-
cluso el avicola completan la dieta de
los habitantes de esta zona.

Rio y montafia hacen de Riello cuna
de variadas, sabrosas y Unicas rece-
tas. La carne de venado, las patatas
con jabali o un arroz con liebre son al-
gunos de los platos de esta zona don-
de la trucha que navega por los ser-
penteantes corrientes de agua del
Omana es una de las mds apreciadas
por los amantes del pescado. Ya sea
fritas, guisadas, al horno o en sopas,
probar la trucha es indispensable si
se pasa por Riello. El llosco de Riello.

Elllosco de Riello

No resultaria extrafio si en uno
de los restaurantes de Riello se
encuentra el llosco. Y es que aqui
se conoce al tradicional botillo
por este nombre de llosco. Para
disfrutarlo, sélo hay que acudir a
uno de los muchos restaurantes
de la zona que siguen mantenien-
do sus recetas tradicionales para
el deleite de los paladares de los
miles de turistas que cada afio vi-
sitan la zona.
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| AGRICULTURA ECOLOGICA

DEL CAMPO AL CONDE
LUNA, PARA IR
DIRECTO A LA MESA

El Ecomercado de Leo6n se afianza como un atractivo
mas de la oferta gastronomica de este enclave leonés
con una variada gama de productos

ecién llegado de la huerta

para servirlo en su mesa.Sin

intermediarios, sin trata-

mientos sintéticos y obte-
niendo el sabor mas puro de cada pro-
ducto.

Eso es lo que atrae cada quince dias
hasta la terraza cubierta del Merca-
do del Conde Luna a decenas de leo-
neses que no dudan en apostar por el
consumo responsable. «Me fio mds

de lo que me venden aquiy, no sé si
serd casualidad, pero todo lo que me
llevo como que tiene mas sabory, re-
conocen los fieles a estos puestos,
que ya se han convertido para muchos
en su mercado de referencia.

El Ecomercado se asienta en Ledn
de la mano de una terna de agricul-
tores que llevan desde sus huertos y
terrenos los productos mds variados,
fabricados de cosecha propia, y con

R

@

una alta calidad. Nada tienen que en-
vidiar, mas bien todo lo contrario, a
otras hortalizas, frutas, lacteos o dul-
ces que se encuentran en las baldo-
sas de los supermercados ya que cuen-
tan con ese toque de autenticidad y
verdad que los hace Unicos.

La proximidad, ese kilometro cero,
garantizan ademads a los consumido-
res que lo que estan llevando a sus
casas es producto leonés, nacido de
la tierra, y que de la huerta ha llega-
do directamente a sus paladares.

Algo muy valorados por los clien-
tes por un lado, porque lo consideran
clave para apoyar la economia local y
a los agricultores y ganaderos de la
zona, y por otro, porque valoran el
poder degustar productos con un sa-
bor natural, que no han sido tratados
con quimicos y que cuentan con esas
imperfecciones que nunca se ven en
los grandes almacenes pero que de-
notan esa autenticidad del producto.

El Ecomercado es una exposicion
de alimentos ecoldgicos certificados:
productos de la huerta, quesos, lac-
teos, frutas, mermeladas, miel, pan,
galletas, bizcochos, legumbres, ce-
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Productos con certificado ecoldgico. :: Ln [

reales, huevos, pastas, conservas, fru-
tos secos, carnes frescas, entre otros.
Una oferta mds que suficiente para
llenar las despensas de las casas de
los leoneses con productos ecolégi-
cos certificados, con una historia de-
trds y un sabor inigualable.

El Ecomercado es una
explosion de alimentos
ecologicos certificados
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SU HISTORIA

Respetar las normas
por la seguridad

Debido a la pandemia y
como viene siendo ya una
constante en todos los espacios
cerrados y donde la afluencia
de gente sea una constante,
desde la direccién se hace lla-
mamiento de responsabilidad a
los consumidores para que si-
gan las recomendaciones de or-
ganizacién y funcionamiento
de los mercadillos. Unas reco-
mendaciones que se extienden
tanto al Ecomercado como al
Mercado de Productos Agrarios
de la Plaza Mayor que también
se celebra de forma tradicional
y que suelen concentrar a dece-
nas de leoneses. Cumpliendo
estas medidas, vendedores y
clientes se sentiran seguros
para poder seguir haciendo de
la economia local, tradicion.

7 N
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Juntos somos

anos
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historia

Juntos somos historia
Gracias Leon

www lactiber.es
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Las instalaciones de Patatas Hijolusa en el Poligono Industrial de Ledn cuentan con la mds avanzada tecnologia.

UELUSA | PATATAS HIJOLUSA

PATATAS HIJOLUSA, INNOVACION
COMO SENA DE IDENTIDAD

Referente en el mercado espafiol, esta empresa leonesa con mas de 50 afios de
experiencia es lider por la calidad de sus productos en el sector de la patata

atatas Hijolusa es una em-
presa familiar leonesa que
se dedica al cultivo, selec-

cioén, envasado y comercia-
lizacién de patatas y boniatos, lava-
dos y frescos. Referente del merca-
do espafiol, es lider por la calidad de
sus productos y formas de trabajo. La
empresa apuesta por mantenerse a la
vanguardia del sector mediante la di-
gitalizacién de su planta, cultivando
" especialmente su relacion directa con
, el consumidor final a través de su web

o) y redes sociales.
Sencillo, Fail, Versdtily Sin gleden , ~ www.hijolusa.es Con mas de 50 afos clle trayectoria
= en el sector, desde Ledn trabaja en

diferentes partes del territorio nacio-
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nal para recolectar patatas en funcion
de la estacionalidad y la climatologia.
La recoleccion se lleva a cabo de sur
a norte, cubriendo las zonas de Mur-
cia, Andalucia, Castilla La Mancha,
Madrid, y Castilla y Ledn, siendo esta
ultima comunidad la principal produc-
tora de patata en Espana. Mantiene
acuerdos bajo contrato con diferen-
tes agricultores de cada zona para ase-
gurar siempre un precio justo para to-
das las partes de la cadena y dispone
de un equipo de ingenieros agréno-
MOs en campo que asesoran a los agri-
cultores y controlan que la cosecha
cumpla con los elevados estdndares
de calidad requeridos.

Con trabajo, esfuerzo y calidad se
ha ganado la confianza de grandes
cadenas de supermercados como Mer-
cadona, Dia o Gadis, abastece a mer-
cados centrales como MercaMadrid,
MercaBilbao o MercaCérdoba y sumi-
nistra producto a hoteles, bares, res-
taurantes y fruterias de la provincia.

Las marcas registradas con las que
comercializa sus productos son La
Huerta de Dona Rogelia®, Val De Pi-
cones®, La Granja de José Luis®, La
Patata Rustica de Hijolusa®, La Huer-
tina de Hijolusa®, Quinta Do Zé Luis®,

La empresa apuesta por la
digitalizaciony la
sostenibilidad

Patatas Premium Hijolusa®, BabyPat®
y SweetPat®. Y fabrica, ademads, para
la MDD.

En sus instalaciones, Patatas Hijo-
lusa apuesta por la innovacién de ma-
nera continua, y ha desarrollado una
linea de productos de patata y bonia-
to de IV Gama para microondas que
mantienen la condicion de productos
frescos no procesados: BabyPat® y
SweetPat®, que se basan en ingre-
dientes 100% naturales, sin conser-
vantes, sin aditivos y sin gluten, co-
cinandose solo en 7/8 minutos.

Adaptar sus productos a los nue-
vos habitos de consumo con solucio-
nes Utiles, versdtiles, sanas y practi-
cas que minimicen el desperdicio ali-
mentario, y contribuir a la construc-
cion de un modelo mas sostenible de
toda la cadena alimentaria, son algu-
nos de los objetivos de la empresa
leonesa que innova y apuesta por me-
jorar de manera permanente.
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Ribaseca

196

empleos en la empresa que tiene su
sede en el Poligono Industrial de
Ledn

150.000

toneladas de patatas comercializa-
das al afio en Espafa y Portugal

éCOMO CONTACTAR?

» Direccion. Poligono Industrial de
Ledn, fase 2. Parcela M-33. 24391.
Ribaseca, Ledn

» Teléfono. 987 215 634

» Pagina web. www.hijolusa.es

» Email. info@hijolusa.es

SU HISTORIA

Vanguardiay
experiencia

Fundada por José Luis Gomez
Garcia y Victorina Pérez Garcia,
Patatas Hijolusa comenz6 su an-

dadura en un pequeflo almacén
de patatas en el barrio de La Palo-
mera (Leon). En 1992, José L. Go-
mez Pérez, hijo de los fundadores
y actual CEO, se incorporo al ne-
gocio. Su visién innovadora les
impuls6 a trabajar la patata de
manera diferente con la calidad
como eje diferenciador. En 2002,
contaban con 8 trabajadores. Fue
cuando Carlos Gémez Pérez se in-
corpord para trabajar junto asu
hermano en la direccién. Poco a
poco se ganaron la confianza de
nuevos clientes y lograron conso-
lidarse y seguir creciendo. En
2016 inauguraron nuevas instala-
ciones en el Pol. Ind. de Leén. Hoy
en dia dan trabajo a 196 personas
y comercializan mas de 150.000
toneladas de patatas al afio.
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| AGRICULTURA EN FEMENINO

LAS MUJERES LEONESAS TOMAN EL
VOLANTE DE LOS CAMPOS DE LA
PROVINCIA POR LA IGUALDAD

Les apasiona el campo y viven de él haciendo de su
dia a dia una apasionante jornada laboral en la que
«nunca te aburres y siempre disfrutas»

ace muchos afios, ver un

tractor en el campo no era

comun. Cuando la maqui-

naria sustituyé en las tareas

agricolas a los animales y el trabajo

dejé de ser tan manual, tampoco era

comun ver a una mujer sobre las cua-

tro ruedas de un tractor. Pero los tiem-

pos cambian y ellas los han cambia-
do.

Poco a poco las mujeres se han he-

cho fuertes en el mundo empresarial

y también en profesiones en las que

comunmente el imaginario popular
sitla siempre a varones. La agricul-
tura y la ganaderia son unas de estas
profesiones en las que pocas veces se
ve en el cine o la televisién a una mu-
jer al cargo. Pero Ledn es ejemplo de
todo lo contrario. Muchas son las mu-
jeres al frente de explotaciones agri-
colas y ganaderas y ain muchas mas
quienes comparten la titularidad con
su pareja.

A pesar de las nuevas tecnologias,
la agricultura sigue siendo una pro-

Tofa y Vanesa en Valdefuentes del Paramo. :: 1. sanTos

fesion muy sacrificada en la que no
existen horas ni estaciones del afio y
si el campo lo requiere hay que tra-
bajarlo cuando el tiempo lo permita,
aunque eso implique hacerlo a altas
horas de la noche o en los dias mds
calurosos del verano.

Y es que los cultivos, como los ani-
males, no entienden de lunes a vier-
nes. Ni festivos. Ni fiestas de guardar.
Una pasion que «se tiene o no se tie-
ne» y para la que no vale cualquiera.
Porque la agricultura se lleva a cabo
con mimo y mucha pasién.

Y otra cosa, no sabemos, pero a Va-
nesa Moran, pasion es lo que le so-
bra. Ya suma mas de 16 afios al fren-
te de una gran explotacién agraria de
titularidad compartida con su mari-
do. Una mujer segura de si mismay
consciente de que «podemos dedi-
carnos a los que nos propongamos y
no hay que ponerse freno». Su histo-
ria con el campo no es de tradicion fa-
miliar, reconoce que «venia al pueblo
€N verano y poco masy, pero en aque-
Llas estancias «no sabia realmente lo
que era el campo».

En su plan de futuro nunca se ima-
gind subida a un tractor y ahora no se
imagina sin él. Cuando relata sus jor-
nadas en el campo lo hace con pasién
y eso lo transmite en unos ojos que
brillan cuando habla de arar, sembrar
y sobre todo cosechar. Porque «ver
crecer las plantas... y finalmente sa-
ber que todo es fruto de tu trabajo es
un orgulloy.

La vida en Valdefuentes del Para-
mo es para ella una de las mejores de-

«Ver crecer las plantas... y
finalmente saber que
todo es fruto de tu trabajo
es un orgullo»
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Vanesa conduce el tractor fuera de la nave. :: 1. sanTos

cisiones y la comparte con su familia
y con una amiga de aventuras. Tona
Vieira es otra agricultora de los pies
a la cabeza. Aunque reconoce que para
ella «ha sido todo muy facil» y siem-
pre ha contado con el apoyo de fami-

liares y amigos. Tofia dejo un trabajo
en la capital y una vida en Ledn por
la agricultura y una vida en el pueblo.
Al principio tuvo algunas dudas, pero
ahora insiste en que «esto no lo cam-
bio por nada». Su vida ha cambiado y
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Al principio tuvo algunas
dudas, pero ahora insiste
en que «todo estono lo
cambio por nada»

siente que en el pueblo lo tiene todo.
«Aqui hay mucha tranquilidad, te le-
vantas por la mafnana coges el trac-
tor y al campoy. Y aunque al explicar-
lo todo parece sencillo, reconoce que
no es asi y es que «hay meses muy du-
ros de mucho trabajo y otros en los
que tenemos mas libertad».

Cada vez mds mujeres emprenden
en el medio rural y aunque en las pe-
quenas localidades de la provincia leo-
nesa es algo a lo que los vecinos es-
tan habituados, falta mucho para que
se rompan los estereotipos de que la
agricultura y la ganaderia es cosa de
hombres. Y es que en Ledn, cuidar el
campo es cuestion de grandes profe-
sionales que entregan su vida a los
productos de calidad que son el sus-
tento de grandes paladares.

www.palcarsa.com
El @palcarsa
San Justo de la Vega ° LEON

PALCARSA

1946
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recibe la Or

| UN TRABAJO ESENCIAL

den del Mérito Civil de manos del rey.

EL REY CONDECORA A
UNA GANADERA
LEONESA «EJEMPLAR»

Felipe VIimpone la distincion de la Orden del Mérito
Civil en el septimo aniversario de su proclamacion

COmo rey

a leonesa Noelia Aparicio, na-

tural de San Roman de la Vega

y con una explotacién ovina

en La Milla del Rio, recibid

una condecoracién de la Orden del

Mérito Civil de manos del rey Felipe

VI por su labor «ejemplar» durante el

acto de conmemoracion del séptimo

aniversario de su proclamacién como
rey, celebrado en el Palacio Real.

Noelia Aparicio (1972), madre de

dos hijos, ingresé en la Orden del Mé-

rito Civil por representar a los gana-

deros, un «pilar fundamental» para

asegurar la alimentacion durante la

pandemia de la covid-19, y la conser-

vacion del medio rural. Con su mari-

do gestiona una explotacién con 600
ovejas, que ha convertido en un pro-
yecto familiar, es consejera de la ma-
yor comercializadora de Europa de le-
che de oveja y trabaja por impulsar el
liderazgo y la presencia de la mujer
en este sector. Fue el 18 de junio cuan-
do Sus Majestades los Reyes, acom-
pafados por Sus Altezas Reales la Prin-
cesa de Asturias y la Infanta Doia So-
fia, presidieron en el Salon de Colum-
nas del Palacio Real el acto de impo-
sicion de condecoraciones de la Or-
den del Mérito Civil, en el que fueron
condecorados diversos ciudadanos,
en reconocimiento de su compromi-
so personal y contribucion social.

EFE

PRODUCCION

[
La Milla del Rio

La periodista Elena Ochoa, que ac-
tué como maestra de ceremonia, dio
lectura a las semblanzas de los ciuda-
danos que recibieron las condecora-
ciones de la Orden del Mérito Civil, que
buscan premiar los méritos de carac-
ter civil que presten o hayan prestado
relevantes servicios al Estado, con tra-
bajos extraordinarios, provechosas ini-
ciativas o con constancia ejemplar en
el cumplimiento de sus deberes.

Su Majestad el Rey dirigi6 unas pa-
labras tras finalizar la imposicion de
condecoraciones, en las que destacé
que los condecorados han demostrad
o «lo mucho» que hay en comtin en-
tre los espanoles, pero también «va-
lor» y «corajey.

Cada uno, dijo, representa una ma-
yoria social que con su comportamien-



to «honestoy y sus acciones diarias su
compromiso con el resto de ciudada-
nos.

Don Felipe reivindicé el principio
de solidaridad que tiene «raices pro-
fundas» en el pueblo espafiol y ex-
preso el reconocimiento y gratitud a
los condecorados, porque destacé que
con su esfuerzo y dedicacidn, «casi
siempre en silen-
cio», sirven de
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La Orden del Mérito Civil fue insti-
tuida por el Rey Don Alfonso XIlI, por
Real Decreto de 25 de junio de 1926,
para premiar «las virtudes civicas de
los funcionarios al servicio del Esta-
do, asi como los servicios extraordi-
narios de los ciudadanos espafnoles y
extranjeros en el bien de la Nacién».

En el predambulo de la orden se se-
fala que «tiene
por objeto pre-

forma «ejemplar»
a toda la socie-

rayo el «orgullo»

y cesperanzan que  10S ganaderos durante la

simbolizan ahora
que parece que
Espafa deja atras
la pandemia.

«Son tiempos que demandan gran
responsabilidad y sentido del deber»,
dijo el jefe del Estado, asi como para
tener en cuenta todo lo que refuerza
la cohesidn y la convivencia. Sus pa-
labras terminaron con un «viva el rey»
y con aplausos por parte de los asis-
tentes que aucdieron a una ceremo-
nia marcada por la pandemia.

pandemia

La Orden reconoce el
dad, Por ello, sub- ¢ nanel fundamental» de

miar los méritos
de cardcter civil,
adquiridos por el
personal depen-
diente de alguna
de las administra-
ciones publicas»
0 «por personas
ajenas a la Admi-
nistracion, que presten o hayan pres-
tado servicios relevantes al Estado,
con trabajos extraordinarios, prove-
chosas iniciativas, o con constancia
ejemplar en el cumplimiento de sus
deberes. El rey es el Gran Maestre de
la Orden del Mérito Civil y todas las
condecoraciones de esta orden son
conferidas en su nombre.
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AGRICULTURA PARA TODOS

LA REVOLUCION DE LOS HUERTOS
URBANOS CON GERMEN EN LEON

En 1995 el Ayuntamiento de Le6n se convertia en la primera administracion de
Espana en implementar huertos urbanos dirigidos a mayores de 65 anos

SU HISTORIA

G
e

I

Sentirse parte de
una comunidad

Los huertos urbanos de Le6n
son tnicos. No solo por haber
sido los primeros espacios de
estas caracterisitcas que una ad-
minsitracién local ponia en
marcha en Espaiia, sino que
también presentan singularida-
des que los hace acercarse, de
una forma mas plena, a sus
usuarios. Y es que una de esas
caracterisiticas que distingue
estos huertos es su forma de or-
ganizarse mediante un consejo
abierto que se retine tres veces
al afio y en la que los titulares
«tienen voz y voto» en un pro-
ceso pensado para que sigan
sintiéndose parte de una comu-
nidad y activos en la toma de
decisiones. Un hecho que el co-
ordinador del espacio considera
«fundamental» para dotar de un
nuevo significado, esperanzas e
ilusiones a una poblacion, la de
mayores de 65 afos, cada vez
mas mayoritaria en la provincia
y que necesita, mas que nunca,
seguir sintiéndose activos.

ara los nostalgicos de la vida
en el campo, para los que no
entienden la jubilacién sin
actividad, para aquellos que
buscan compania, moverse o tener el
privilegio de poder comer tomates
con sabor a tomate y, encima, verlos
crecer.

Corria 1995 cuando el Ayuntamien-
to de Ledn se convertia en la prime-
ra administracién en implementar los
huertos urbanos, una zona de ocio al-
ternativo para gente mayor de 65 afios
que en una parcela anexa a La Can-
damia ve cémo se desarrolla una vida
que poco tiene que ver con el trajin
de la ciudad a pesar de estar, preci-
samente, en ella.

176 huertos componen un espacio
en el que la norma es ver a leoneses
como Teodoro descansando en su ca-
seta tras recoger sus coliflores o 'pi-
llar' en plena faena a Silverio mien-
tras sus vecinos se dirigen en bicicle-

-1

ami

ta a sus parcelas.«Realmente la agri-
cultura es la disculpa para que estén
aqui, para que se relacionen con gen-
te, aporten su experiencia y desarro-
Llen una vida normaly, explica Kiko
Alvarez, coordinador del huerto ur-
bano. Una actividad que, ademas de
aportar beneficios sociales, «nos ayu-
da a alimentarnos de forma sana por-
que todo es ecoldgico, no se utiliza
ningun producto quimico y se cultiva
tal y como se ha hecho siempre».

El éxito de la propuesta es tal que
todos los huertos estdn ocupados y la
lista de espera alcanza los cuatro afios.
Precisamente ese fue el tiempo que
tuvo que esperar Silverio para conse-
guir su huerto, donde cosecha todo
tipo de verduras y lequmbres. « Para
mi venir aqui dos horinas al dia es un
entretenimiento, un hobbie que me
gusta hacer aungue no se me dé bien
pero estoy encantadoy, reconoce an-
tes de ofrecer a camara y redactora




unos garbanzos recién cosechados.

Unos puestos mas adelante encon-
tramos a Teodoro, todo un veterano
en esto de la agricultura urbana, para
el que estar en su pequefo huerto de
72 metros cuadrados es una forma de
sentirse conectado a sus raices de Tie-
rra de Campos, donde sus padres te-
nian un pequeio huerto y, al mudar-
se a la ciudad, «parece que el campo
le llamaba a unoy.

El paseo diario hasta La Candamia
se ha convertido en su rutina, comer
los productos de su huerta en un dis-
frute, compartir la cosecha con su fa-
milia en un regalo y disfrutar de las
charlas con los amigos en una cons-
tante. «Para mi esto es media vida
porque a mi si me lo quitaran yo qué
Séy.

El perfil de Teodoro es uno de los
mds habituales en el huerto segun ex-
plica su responsable. «Las primeras
generaciones del huerto eran en su
mayoria personas que habian traba-
jado en el puebloy al llegar a la ciu-
dad querian recuperar lo que habian
sido». Sin embargo, en los ultimos
anos el perfil ha ido cambiando, y ya

empieza a llegar gente «que no tenia
ese hdbito, nunca habian cultivado y
aqui aprenden, se ejercitan y se en-
tretienen».

Semilla a semilla los huertos urba-
nos crecen, cambian y proveen a los
leoneses en una actividad que se ha
convertido en una forma de vida.

i § § H
] :

Teodoro muestra orrgu[losb parte de su cosecha.
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«Para mi el huerto es
media vida, mi
entretenimiento y mi
hobby»

2\
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http://www.aytopuebladelillo.es/turismo-y-ocio/rutas/

Para mas inFormacion:

e Rufa .de Trd Isco

&



22 | ADN |

ELICTALY SU
APUESTA POR EL

TERRITORIO

a provincia de Ledn posee una

riqueza y diversidad alimen-

taria relevantes que debemos

proteger y promover. Aun-
que actualmente nos movemos en un
contexto econémico de globalizacién
y liberalizacién de los mercados, el
consumidor sigue demandando pro-
ductos autdctonos de calidad y en
nuestra provincia la industria alimen-
taria cuenta con diecisiete marcas de
calidad alimentaria certificada, ade-
mas de otros productos de reconoci-
da calidad.

Es importante la concienciacion del
consumidor en la importancia de po-
ner en valor nuestros alimentos, pues
forman parte de nuestro patrimonio
cultural y son la principal via de in-
gresos de nuestra tierra a través de
la Gastronomia y el Turismo. Sin olvi-
dar que la produccion de alimentos
sanos y de buena calidad desempefia
un papel primordial en la ocupacién
y desarrollo del territorio.

De hecho, la promocidn y valoriza-
cion de productos autdctonos, repre-
senta una baza importante para el
mundo rural, principalmente en zo-
nas despobladas, ya que contribuye
a la conservacion de la cultura y tra-
diciones locales, de los recursos na-
turales, del medio ambiente y de la
belleza del paisaje, asi como al asen-
tamiento de la poblacién local y a la
creacion de empleo.

Debemos mantener el medio rural
vivo y activo, para estabilizar la pobla-
cion y lograr una economia diversifi-
cada. No debemos olvidar la leccién
que nos ha dado la pandemia, evitan-
do que el sector primario bdsico de la
alimentacion quede en manos de ter-
ceros paises, pues debemos prever el
riesgo de posibles crisis alimentarias.

Apostando por este sector estra-
tégico en nuestra provincia, estamos

«Las micropymesy
pymes de nuestro mundo
rural necesitan un
soporte cientifico y
técnico en CTA»

apoyando una alimentacién sosteni-
ble, de proximidad y con un menor
impacto ambiental.

Este sector en Ledn es fundamen-
talmente rural, y esta constituido por
micropymes y pymes que necesitan
un soporte cientifico y técnico en Cien-

CAMINO GARCIA
FERNANDEZ ,
CATEDRATICA DEL AREA
DE NUTRICION Y
BROMOLOGIA. ,
UNIVERSIDAD DE LEON

cia y Tecnologia de los Alimentos. Des-
de hace casi 25 afios, la Universidad
de Ledn a través del Instituto en Cien-
cia y Tecnologia de los alimentos (IC-
TAL) lleva colaborando con empresas
agroalimentarias y con DOP e IGP,
aportando soluciones, innovacion, co-
nocimiento y experiencia a las nece-
sidades de la industria agroalimenta-
ria del entorno, asi como desarrollan-
do actividades cientificas y formati-
vas de calidad.

Esta apuesta tendrd una clara con-
tinuidad en el futuro, porque estamos
convencidos que nuestros esfuerzos
redundaran en mejoras para nuestro
entorno social y econémico.



La cecina es uno
de los productos
estrella de
Embutidos El Pinar.

" ELPINAR

L. 4,

@ | EMBUTIDOS EL PINAR
MBUTIDOS EL PINAR,

UNA ETIQUETA DE

CALIDAD

La empresa familiar basa su sabor y calidad en una
dilatada expriencia que la convierten en una marca
de confianza en los embutidos de la tierra

radicion y experiencia se jun-

tan para que si se habla de

embutidos leoneses sea de

la marca 'EL Pinar'. Situados
a escasos metros de la capital leone-
sa en la carretera del Portillin, cuen-
tan con un linaje en el mundo de la
carne que comienza primero con una
carniceria para después fabricar de
sus propios productos. De este modo,
comienzan con el chorizo y experi-
mentan una evolucién que hoy en dia
les ha llevado a contar con una am-
plia carta de productos.

La cecina es su producto estrella
que se caracteriza por el sabor y la
cuidada seleccion de las piezas de va-
cuno. Un proceso respetuoso con la
calidad que hace que la cecina de 'El
pinar' cuente con la etiqueta IGP. Esto
garantiza los estandares tanto en la
materia prima como en su proceso de
curacién, en la que se usa humo de
roble para aportar ese caracteristico
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PRODUCCION

Ledn

» Direccion. Ctra EL Portillin Km 0,8
Villaobispo De Las Regueras, Ledn

» Pagina web. www.embutidoselpi-
nar.com

sabor y aroma. Los ingredientes son
naturales, por ello sélo se basan en
sal y carne de vacuno mayor de 5 afos-
para que el sabor sea genuino y uni-
co en cada bocado.

ri "fnmu #

‘i;‘abrlé'a de El TPmiznar'

Un sabor como el de
casa

El caracter familiar de Embuti-
dos El Pinar se refleja en una
larga experiencia dentro del
sector de carnicas y embutidos.
Ese matiz casero se refleja en
un extraordinario sabor tipico
de la tierra y sus afios de trabajo
han hecho perfeccionar los pro-
cesos y la presentacién de todos
sus embutidos. Situados a esca-
sos minutos del centro de la ca-
pital leonesa, justo al margen
izquierdo del Rio Torio, entre
los cimientos de esta industria
de la alimentacién se eleva el
paraje leonés denominado Los
Pinos. Una naturaleza cubierta
de viejos y frondosos pinares
que ha servido para dar nombre
a Embutidos El Pinar y que lo
convierten, desde hace 30 aios,
en un referente de la gastrono-
mia local.
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Matias Llorente, durante la entrevista, en su despacho. :: sANDRA saNTOS :

- 1

R T AR

«EN LA PROXIMA FERIA
DAREMOS UN IMPULSO
A LOS ECOLOGICOS»

Matias Llorente Diputado de productos de Ledn

on la joya de la corona en la

provincia leonesa. Su sabor

hace disfrutar a los palada-

res mds exigentes y volver a
visitar la tierra de la que nacen. Los
productos de Ledn son tan variados
como la geografia de la provincia en
la que se cultivan y su calidad hace
de ellos una sefa de identidad.

La promocion de los mismos a tra-
vés de la Diputacién de Ledn no ha
cesado a pesar de la pandemia, y es
una de las prioridades del diputado
del drea, Matias Llorente, que siem-
pre ha puesto en valor.

— A pesar de este afio complicado en
el que se tuvo que suspender la Feria
de Productos de Ledn, ¢Cuales son los

pasos que se han dado?

— Durante este afo hemos tenido mu-
chos problemas, lo tnico que se ha
hecho es mantener las ayudas a las
diferentes promociones. Hemos he-
cho promocién en Madrid en doce su-
permercados, la promocion de Navi-
dad en E.Leclerc.

Ya se esta preparando la licitacion

para celebrar la Feria de Productos de
Ledn en el Puente del Pilar. Y luego,
estamos preparando una serie de pro-
mociones para Galicia, Asturias y el
Pais Vasco.
— Habla de un nuevo espacio para pro-
ductos ecoldgicos dentro de la Feria de
Ledn, ¢como es la salud de estas em-
presas en la provincia?

— Se estd avanzando muchisimo. Ha-
bra una ganaderia y agricultura mas
sostenible, a pesar de declaraciones
en contra de ese tema, pero eso sera
una realidad.

Ahora mismo tenemos varios pro-
ductos. Ahora hay miel ecoldgica, mu-
chas horticolas, vino ecoldgico, cer-
veza ecoldgica y algunas carnes eco-
légicas, esto avanza progresivamen-
te. En la proxima Feria de Productos
queriamos darle un impulso a todos
esos agricultores y ganaderos que es-
tan haciendo ese esfuerzo.

— LaFeria de Productos de Ledn se ha
presentado siempre como una opor-
tunidad, ées realmente asi?

— A parte de ser un escaparate donde
se presentan 120 productos y alimen-
tos de nuestra tierra, es también un
punto de venta, se hace mucha venta
y se dan a conocer. Pasa por ella mu-
cha gente, 60.000 o0 70.000 perso-
nas. Yo dirfa que es el escaparate don-
de los productos de Ledn mas reflejo
tienen. A partir de ahi hay gente inte-
resada de donde se pueden adquirir los
productos de Ledn el resto del afo.
—Y si hay variedad de productos, tam-
bién hay infinidad de ferias ¢como se
apoya desde la Diputacién estas inicia-
tivas?



«Habra una agricultura
mas sostenible, a pesar de
declaraciones en contra,
pero eso sera una
realidad»

— Desde aqui se financian todas las
ferias con tradicién y un sello de ca-
lidad detras. No sélo hacer una feria
por hacer, sino que promociona un
producto. Es un tema muy importan-
te que es un escaparate de la promo-
cién del producto y que en ese mo-
mento también hay una venta muy
grande nosotros en eso favorecemos
una subvencion directa a esas promo-
ciones y también dentro de las IGP y
las DO hemos presupuestado concre-
tamente 400.000 euros para ayudar-
les con esa promocion tanto dentro
como fuera de la provincia.

— ¢Se compra realmente producto de
Leon fuera de las fronteras de la pro-
vincia?

— Hay una cosa que esta clara, si todo
lo que producimos solo lo vendemos
en Ledn tendriamos un gran exceden-
te. Se esta intentando sacarlo fuera.
Asturias se estd vendiendo mucho
nuestro producto, la zona del norte
también se esta vendiendo Bilbao,
Pais Vasco.. y sobre todo Madrid es
uno de los puntos mas importantes
de venta de los productos de Ledn.
— La cecina es el producto asociado a
Ledn por excelencia, tal vez el mas co-
nocido. Lo que no implica que sea el
mejor, pero ¢cuales son los productos
para Matias Llorente?

— Creo que son todos, la IGP de la ce-

—

Imagen de la inauguracidn de la Feria de Productos de Ledn en 2019.

cina tiene mucha importancia ha he-
cho una gran expansion y ha conquis-
tado todo el pais. Pero tenemos dos
DO del vino que estan haciendo una
labor importantisima, son vinos que
se han mejorado muchisimo y tiene
su nombre de identificacion como pro-
vincia. Y luego estan los quesos, los
quesos artesanos de la provincia com-

«Hay una cosa clara, si
todo lo que producimos
solo lo vendemos en Le6n
tendriamos un gran
excedente»

piten con cualquier queso y sobre todo
porque hay muchos que tiene todo el
ciclo completo hecho en su explota-
cion.

A parte, las alubias de Ledn tienen
gran importancia. Todo lo relacionado
con las frutas y hortalizas, todos ellos
tienen una importancia muy grande.
¢Qué es lo que ocurre? Que son pro-
ducciones muy pequefas, pero ahi esta
lo que te decia, qué queremos mas pro-
duccion y perder la calidad o quere-
mos mantener esta calidad que es la
que realmente tiene gran importancia.
Los sellos de la provincia garantizan
esa calidad y yo les pido que lo man-
tengan porque eso es lo que le da el
valor afiadido y la garantia de esa ho-
mogeneidad de nuestros productos.

1 2 E
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0 de Los puestos de as en la Plaza Mayor de Leo os

| MERCADO TRADICIONAL DE FRUTAS Y VERDURAS

DE LA HUERTA A LA
COCINA, PASANDO
POR EL MERCADO

No importa la época del afio ni el frio o calor que
pueda hacer, si es miércoles o sabado, L.eon disfruta
de su mercado con los mejores productos de la tierra

os primeros rayos de sol ilumi-
nan la plaza Mayor de Ledny
los colores sorprenden. Es sa-
bado por la mafiana y el olor es
inconfundible: el mercado ya se ha des-
plegado. Vienen de diferentes puntos
de la provincia y traen los mejores pro-
ductos. De la huerta al mercado y lue-
go a casa de los leoneses que degus-

tan un sabor inconfundible. Y es que el
mercado también tiene un encanto es-
pecial, aunque la pandemia lo ha fre-
nado.

«Hay que traer calidad porque sino
la gente se enfada y no vuelvey, bro-
mea uno de los vendedores, que con
un tono mas serio lamenta que la ven-
ta «ha bajado mucho y con la pande-

mia se nota la diferencia», porque «cada
vez hay menos gente».

Y a pesar de ello, el Mercado Tradi-
cional de Frutas, Verduras y Embutidos
en Ledn atrae a mucha gente. «Cuan-
do vengo a Ledn siempre vengo al mer-
cado, para mi es especial», asegura una
sefiora de la vecina Asturias mientras
disfruta de unas cerezas recién com-
pradas.

Desde embutidos de la tierra, mie-
les, quesos, plantas para cultivar y so-
bre todo los esenciales: la fruta y la ver-
dura de temporada. «Normalmente ten-
go producto de EL Bierzoy, explica uno
de los vendedores rodeado de fruta, a
lo que un paseante anade: «son las me-
jores reinetas que hay en todo Ledn».

Productos de calidad y de la tierra,
que siempre que se pueda, provienen
de las huertas de la provincia leonesa.
Los imprescindibles de cualquier épo-
ca del afo se encuentran en el merca-
do de Ledn, que cada sdbado se sitla
en un entorno Unico que hace atin mas
apetecible visitarlo.
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Un hombre consulta la lista de la compra en el mercado. :: 1.sanTos |

Ni vendedores ni clientes faltan a su
cita, cada miércoles y sdbado, la plaza
Mayor de Ledn se convierte en el me-
jor escaparate de los productos de la
huerta. Y algo tienen en comun todos
los leoneses que acuden por primera
vez al mercado y es que, después, siem-
pre repiten.

El trabajo en el mercado
se lleva en lasangrey,

normalmente, se hereda
de una generacion a otra
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CON NOMBRE PROPIO

Visitacion, en su puesto.

La pasion de
Visitacion

Y es que el mercado de Ledn es
una pasion que se vive toda la
vida. Y este es el caso de Visi,
ella comenz6 ‘en esto de la
fruta’, como ella lo llama,
después de su boda con 24 afios.
Ahora tiene 84 afios y no le
falta la energia. «Pero no vengo
por trabajary, deja bien claro al
principio de la conversacién. Y
es que ahora «vengo por
distraermey, ya que «hace 16
meses que muri6é mi marido» y
trabajar en el mercado le
recuerda momentos muy
felices juntos. Desde Zotes del
Paramo no faltaron nunca al
Mercado Tradicional de Leén y
aunque él vino de Asturias,
pronto fue un leonés mas.

&

CASAR DE BURBIA
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E LECLERC APUESTA POR
PRODUCTO Y EMPLEO LOCAL

AT!E!

.Leclerc reafirma su compro-

La cadena de alimentacion se marca el objetivo de aoyar el empleo local. :: LeoNoTICIAS
miso con Ledn. La cadena
cuenta con 24 afios a sus es-

E paldas en la provincia con

La cadena de alimentacion suma 200 trabajadores en  una serie de premisas que le han per-
la provincia de Le6on en una estrategia marcada por  mitido no s6lo mantenerse sino cre-
los excelentes productos leoneses y por la proteccién £ &n humero de empleados y esta-
del buen ambiente social de la empresaque hace de «Tenemos que procurar que los que
esta marca un referente con una clidad-precio viven a nuestro alrededor lo hagan lo

1nme]01‘ab]e mejor posible porque todos nos aca-
bamos beneficiando» afirma Manuel
Rilo, gerente de E.Lecrerc, una com-
pafila que demuestra su compromiso

Etecierc@® | HIPERMERCADO E.LECLERC LEON




con el cliente pero también con los
productores locales.

La empresa de alimentacién cuen-
ta con una larga lista de productores
de la provincia. «Hay que empezar por
lo que tienes mds cerca, empezar por
tu entorno», destaca Rilo, que no ol-
vida que, entre los multiples benefi-
cios de esta decisidn, los clientes de
E.Leclerc tienen a su disposicion pro-
ductos locales «que son magnificos,
de una calidad estupenday.

«Acercamos a la gente los produc-
tos de toda la vida, queremos que si-

Seleccion de quesos. :: LEONOTICIAS

PRODUCCION

Ledn

200

empleados en la provincia de Ledn

3

centros de alimentacion repartidos
por la provincia

éDODE ENCONTRARLOS?

» Hipermercado. Avda. Parraco Pa-
blo Diez, S/N, Trobajo del Camino.

» Super Expres. Avda. Alvaro Lopez
Nufiez, 18, Ledn / C.Cervantes, La
virgen del Camino

» Gasolinera Michaisa. Avda. Anti-
bidticos, 41

» Pagina web. www.e-leclerc.es

gan disfrutando de lo nuestroy, rea-
firma Manuel Rilo, consciente del acier-
to de una apuesta por los productos
leoneses de referencia. «Todos los
productores tienen las puertas abier-
tas», afade, en una invitacion a cre-
cer a través del potencial de la pro-
vincia.

La cercania de los productos cuen-
ta, ademas, con otras ventajas en ma-
teria de sostenibilidad. «Estamos con-
tribuyendo a evitar emisiones de CO2,
a reducir el coste por kilometraje y fa-
vorecemos la inmediatez», explica
Rilo.

E.Leclerc ha crecido como una gran
familia. La compania emplea a mas de
200 personas en los cinco estableci-
mientos con los que cuenta en la pro-
vincia. Uno de ellos, el supermerca-
do de la Virgen del Camino, situado
en la Calle Cervantes, fue inaugura-
do el pasado 1 de junio. El centro cuen-
ta con 22 trabajadores, mas otros em-
pleos generados de forma indirecta.

«Somos una empresa familiar que
le pone cara a todos y cada uno de sus
empleadosy, afirma orgulloso Manuel
Rilo. El gerente recuerda cémo, a tra-
vés de los altibajos surgidos en los 24
anos de estancia de E.Leclerc en Ledn,
siempre han buscado proteger a su
plantilla. La empresa nunca ha reali-
zado expedientes de regulacién de
empleo ni despidos masivos. Ante las
adversidades, la compafiia ha te- —>>
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«S0mos una empresa
familiar que le pone caraa
todos y cada uno de sus
empleados»

—>-> nido claro que «hay que estar en
constante movimiento, siempre he-
mos conseguido aguantar con nues-
tra plantilla».

Las cifras atestiguan el excelente
clima social de la cadena de alimen-
tacion. La mitad de los empleados de
E.Leclerc llevan en la empresa desde
sus inicios en la provincia y casi un no-
venta por ciento tiene contrato in-
definido.

Ademas, la promocion interna es
una constante muy habitual en la di-
ndmica de E.Leclerc. No en vano, el
director del hipermercado de la com-
pafia en Trobajo del Camino, Emilio
Seijo, empezd su andadura en la em-
presa como responsable del reparto
de electrodomésticos y pasé por va-
rios puestos en las secciones de char-
cuteria y cremeria hasta situarse como
jefe de productos de gran consumo
y, finalmente, como director del cen-
tro. «No es facil encontrar una situa-
cion en la que una persona que entra
a trabajar con nosotros, si quiere, pue-
da estar aqui un montdn de afnosy, re-
conoce satisfecho Rilo, que resume
la clave de la permanencia de sus em-
pleados en «una estabilidad tremen-
da».

«Nuestro objetivo como empresa
es siempre ser mejoresy, concluye Ma-
nuel Rilo, testigo y, en su justa medi-
da, artifice del crecimiento de E.Le-
clerc: «kEmpezamos con el hipermer-
cado de Trobajo con varios problemas
por la localizaciény, recuerda, sobre
unos inconvenientes iniciales que, una
vez solventados con esfuerzo, han
permitido a la cadena asentarse con
la apertura de mds centros: El super-
mercado en Ledn en la calle Alvaro
Lopez Nuiez, la gasolinera con tien-
da en Michaisa y, finalmente, el re-
ciente estreno del supermercado de
la Virgen del Camino.

Una férmula basada en la protec-
cion del empleado cualificado, el cui-
dado del producto y el trato con el
cliente que ha permitido a la empre-
sa asentarse en Ledn a base de traba-
jo'y ambicidn.

Los mejores productos de Ledn

provincia se encuentran en el hipermercado.

LEONC
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SU HISTORIA

E.Leclerc apuesta por
la sostenibilidad

El ahorro energético estd en los
planes de E.Leclerc. La compaiia
ha realizado una inversion de mas
de dos millones de euros para res-
taurar y modernizar toda su ma-
quinaria de refrigeracién y su ilu-
minacién en su compromiso por
aumentar su eficiencia energética.
El resultado es un 30% de ahorro
energético con previsiones de am-
pliar esta cifra en el corto plazo.
Ademds, la empresa de alimen-
tacién esta comprometida con el
reciclaje y afirman que trabajan
con media docena de empresas de
reciclaje especificas para tratar los

Seleccion de vinos de Leon.

residuos generados. EL 100% de
residuos de E.Leclerc son tratados
con compaiiias locales con su co-
rrespondiente certificado y garan-

tias. Una apuesta por la sostenibi-
lidad que acredita a la cadena
como un firme defensor de la sos-
tenibilidad y el medio ambiente.
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Uno de los platos del Restaurante Pablo con producto leonés. ui'v" . S ™ x- f

Cocina de vanguardia, productos de
calidad y siempre con base de Leon

“

Yolanda Rojo y Juanjo Losada elevan el producto leonés con una cocina
vanguardista y actualizada, pero sin perder de vista sus origenes

reatividad, magia, belleza, complejidad y ar-
monia se fusionan en uno sélo para dar vida a
pequefas joyas gastronomicas, genialidades
que cobran sentido gracias a la base de un pro-
ducto autdctono. El resultado, una cocina que permi-
te 'comerse’ a Ledn, sus tierras, sus rios y sus monta-
fias. Fue la filosofia con la que Pa-
blo levanté el primer dia la trapa del

trella Michelin que es un premio al alma que Juanjo
pone en cada una de sus creaciones en una cocina de
autor y siempre con una base de productos de la tierra
y de pequefias empresas.

Alubias bafezanas, morcilla de Ledn, queso azul de
Valdedn , carnes de Jiménez de Jamuz y del Valle del
Esla, trucha de los Picos de Europa,
quesos de Jabares de los Oteros y

restaurante en 1975 en el cruce de
Michaisa y la filosofia con la que Yo-
landa, junto a su marido Juanjo, co-
gidé en 2005 las riendas de este ne-
gocio hasta elevarle al firmamento
del mundo gastrondmico.

Una recompensa al trabajo, a la
tenacidad, al esfuerzo, a la pasion,
a la calidad y al buen hacer. Una Es-

El Restaurante Pablo
cuenta con una Estrella
Michelin, premio al alma
que ponen en cada una
de sus creaciones

Ardon y asi un sumay sigue de pro-
ductos locales que son la base de un
menu degustacién que representa
un recorrido gastronémico por la pro-
vincia leonesa.

Una apuesta por la tierra que tam-
bién se extiende a su bodega, con la
inclusién en la carta de varias refe-
rencias de las DO Bierzo y Tierra de




AL DETALLE

Una pareja de éxito

Juanjo y Yolanda son el brillo de
Restaurante Pablo. Su andadura
no hasido facil. Pero la compli-
cidad entre ambos les ha lleva-
do a conseguir una estrella Mi-
chelin. Un éxito que siempre
comparten con todo el equipo y
para el que siempre tienen pala-
bras de agradecimiento.

Ledn y cervezas artesanales del valle de Laciana.

El Restaurante Pablo ofrece dos ments degustacion,
uno con ocho platos y otro de 12 platos. En ambos ca-
sos, cuentan con un maridaje, donde premia la varie-
dad y los sabores Unicos. Esta posibilidad permite dis-
frutar de dos placeres en perfecta fusion, un puro re-
gocijo para los sentidos. Menus con una amplia varie-
dad que van desde su curiosa interpretacién de palos
y morcilla a las ancas de ranas, el plato estrella del res-
taurante en sus origenes. Un sabor para el recuerdo.

Y no sélo es gastronomia en el Restaurante Pablo, el
lugar donde se ubica ya invita a pasar, una gran puer-
ta que recrea a los antiguos portones que servian de
entradas para carruajes fija a la atencion de los vian-
dantes. Ya en el interior, una pequefa sala, en la que

Una apuesta por la provincia leonesa
que también se extiende a su bodega,
con la inclusion en la carta de varios

vinos de las DO Bierzo y DO Ledn

no entran mas de 25 personas, hard sentir como en casa
a cualquiera que desee disfrutar de Ledn a través de
los cinco sentidos. Y esa es otra de las maximas de Juan-
joy Yolanda, que cada uno de sus clientes se sientan
Unicos y especiales y acompanarles por un viaje desde
los sentidos hasta las estrellas.

- 5 EN ESTE CODIGO HAY MAS DE 170 COCINAS !

CJR

COCINAS




MAS NEGOCIO EN
LOS PRODUCTOS

DE LEON

roductos agroalimentarios

de Ledn son todos los que

salen de nuestras tierras o

de nuestras granjas y que de
una manera u otra transforman o pro-
cesan distintas industrias que se de-
dican a ello. También hay muchos pro-
ductos agroalimentarios con sello leo-
nés cuya materia prima no necesaria-
mente la producimos nosotros. En la
mente del consumidor los productos
de Ledn se asocian con una serie de
figuras de calidad que agrupan ali-
mentos emblematicos y que se han
convertido en nuestra sefa de iden-
tidad . Desde el punto de vista de la
organizacion agraria que represento,
mayoritaria y generalista, nuestro ob-
jetivo es defender que seamos noso-
tros los que suministremos la mate-
ria prima, que se remunere de mane-
ra suficiente al sector primario, y que
se consigan volimenes importantes
para que la inversion y el empleo sean
relevantes. Pero también reivindica-
mos que esta industria agroalimenta-
ria esté proxima a los centros de pro-
duccién, en nuestros pueblos, en nues-

tras comarcas, porque eso es compro-
meterse con un medio rural que ne-
cesita de un tejido empresarial para
asentar poblacion.

Creo que a lo largo de aproxima-
damente treinta afios en los que se
han ido aprobando figuras de calidad
de los alimentos de Ledn, se ha avan-
zado poco en el desarrollo de una in-
dustria agroalimentaria importante
en tamano capaz de copar una impor-
tante cuota de mercado en el territo-
rio nacional y mucho menos capaz de
abrir puertas a la exportacion. Encon-
trar productos de Ledn en los linea-
les, mas alld de las campanias de pro-
mocién que hacen las administracio-
nes a golpe de talonario de dinero pu-

«Sino tenemos empresas
fuertes seguiremos con
nuestros productos de
calidad en feriasy
mercadillos, pero no en
grandes mercados»

JOSE ANTONIO
TURRADO

SECRETARIO GENERAL DE
ASAJA DE LEON

blico, no es nada fécil y no se arregla
solo con la calidad. Si no tenemos em-
presas fuertes, y empresas que de ver-
dad apuesten por este modelo de ne-
gocio, seguiremos con nuestros pro-
ductos de calidad en ferias y merca-
dillos, pero no conseguiremos ganar-
nos los mercados importantes.

Los productos con marchamo de
calidad deben de responder a unos
estdndares que no siempre son los
que encuentra el consumidor, por eso
creo que hay que trabajar mas en nor-
mas claras y concisas, sabiendo lo que
se quiere conseguir, y en la indepen-
dencia y profesionalidad del 6rgano
certificador. Y todo este proceso debe
de ser aquilatado en costes.

Por ultimo, pensemos que la ma-
yoria de lo que producimos los agri-
cultores y ganaderos, y que transfor-
ma la industria, no son esos produc-
tos seneros que llevamos a las ferias,
pero que son alimentos de gran cali-
dad, competitivos, y que son los que
mueven desde el punto de vista cuan-
titativo la economia agroalimentaria
de nuestra provincia.



MUSEOS A LOS PRODUCTOS DE LEON

EL ORIGEN DE UNA
LEGUMBRE QUE
MERECE UN MUSEO

Un lugar en el que transportarse al pasado y conocer
un poco mas de la tradicion agricola de Leon a traves
de la Denominacion de Origen Alubia de La Bafieza

n una antigua nave de Renfe,
conservada con su estructura
original y que durante algu-

nos momentos se utilizé tam-
bién como almacén de alubias, se si-
tla uno de los museos mas curiosos
de la provincia: el Museo de la Alubia.
Un centro en el que todos los detalles
han sido cuidados al milimetro y en el

que destaca su entrada. Nada mas lle-
gar el visitante conocera el exterior de
una tipica casa de labranza.

Un pedazo de la historia de Ledn
que se suma a todo lo que se puede
descubrir en su interior. EL museo ex-
pone una coleccidn de aperos, utili-
zados para el cultivo de esta legumi-
nosa en el siglo pasado, que se com-
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LOCALIZACION

L} -
La Baneza

COMO CONTACTAR

» Direccion. Avenida Portugal s/n.
La Baneza

» Teléfono. 987 64 16 86

» Pagina web. alubiadelabaneza-
leon.es/museo/

pleta con una exposicion de fotogra-
fias en la que se puede ver los traba-
jos de los agricultores durante sus la-
bores de cultivo de alubia.

También hay maquetas con aperos
en miniatura y una exposicién de alu-
bias procedentes de toda Espana, des-
tacando las variedades que se culti-
van en la provincia de Ledn y, espe-
cialmente, las amparadas por el con-
sejo regulador de la Alubia La Bafie-
za, es decir, la pinta, canela, planche-
tay rifidén.

Un producto exquisito y nutritivo
en todas sus variantes que también
es un reflejo de la historia agricola de
esta comarca de la provincia leonesa.
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Una de las salas del Museo del C

colate.

MUSEO DEL CHOCOLATE

Chocolates en el museo. :: LN

Desde Astorga a la
Casa Real

No falta en el museo un espacio
destinado a conocer a las fami-
lias de chocolateros mas resefia-
bles de Astorga y la comarca.
Maestros chocolateros que fue-
ron distribuidores de la Casa
Real de Madrid y reconocidos
en exposiciones nacionales e
internacionales, como mues-
tran los diplomas que en esta
sala se exponen.

También un interactivo recoge
la informacion proporcionada
por las envolturas de chocolate
que se conservan en el museoy
que ayudan a conocer un poco
mas sobre su historia.

Pero lo mas importante sera la
cata final, para saborear la his-
toria del cacao.

RUBEN CACHO

MUSEOS A LOS PRODUCTOS DE LEON

EL DULCE PECADO DEL
CHOCOLATE, TAMBIEN
CON SELLO LEONES

La comarca de la maragateria cuenta entre sus
tradiciones con el saber hacer del mejor chocolate
leonés, un placer muy dulce que tiene un gran museo

no de los placeres mdés dul-
ces de este mundo tiene su
epicentro en la comarca leo-

nesa de la maragateria y alli

cuenta con un gran espacio en el que
se puede conocer todo sobre su his-
toria. EL Museo del Chocolate de As-
torga es un espacio en el que se con-
serva la historia del chocolate en la
comarca. Una coleccidn dnica en Es-
pafa en la que se encuentran piezas
de muy diversas caracteristicas y siem-
pre relacionadas con el mundo del ca-
caoy el chocolate. Y desde el inicio de
la visita se transportara al turista a un
mundo desconocido, porque el hall
del museo tiene el mismo estilo que
tenian las antiguas tiendas de choco-
lates. Y entre tanta historia, origenes
y elaboracidn, se encuentra una de las
salas mas llamativas: el Gabinete de
Curiosidades. En ella se exponen aque-
llas piezas de coleccionista que los no-
bles tenian en sus casas.

LOCALIZACION

u
Astorga

COMO CONTACTAR

» Direccién. Avenida la Estacion,
16. Astorga.

» Teléfono. 987 6162 20

» Pagina web. museochocolateas-
torga.com
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Magquinas expuestas en el Museo de la Harina. :: LN

| MUSEOS A LOS PRODUCTOS DE LEON

DEL TRIGO A LA
HARINA: EL MIHACALE
DE GORDONCILLO

El museo de la Harina cuenta con los elementos
necesarios para conocer el proceso de o
transformacion del alimento a lo largo de su historia

s uno de los productos basi-
cos en la cocina. La harina tie-
ne un completo museo en la
localidad leonesa de Gordon-
cillo, situado en un complejo indus-
trial de mas de 3.100 metros cuadra-
dos que se encuentran ocupados por

varios edificios que en estos tiempos
han sido recuperados para darle a la
localidad leonesa del sur de la provin-
cia un rico ambiente cultural.

El Mihacale da la bienvenida a sus
visitantes por la panera o el llamado
almacén de trigo y harina. Un enorme
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LOCALIZACION

Gordoncillo
|

COMO CONTACTAR

» Direccion. Carretera Mayorga
Valderas, km 6. Gordoncillo

» Teléfono. 617 201576

» Pagina web. mihacale.es

edificio de tapial, adobe y madera cons-
truido en 1937 que rememora las cons-
trucciones de la época en la zona. Tie-
ne dos alturas en las que hay amplios
espacios expositivos, asi como un au-
ditorio. Un gran patio interior acoge
las maquinas que en las diferentes pro-
vincias de Castilla y Ledn daban vida
a la industria harinera. Restauradas y
conservadas sirven para conocer el
funcionamiento de las mismas. EL Miha-
cale dispone de un laboratorio moli-
nero en el que se realizan las demos-
traciones de molienda y cemido.No
hay que olvidar la visita a la Fabrica de
Harinas '‘Marina Luz', que fue recons-
truida en 1944 tras un incendio, y que
muestra en sus tres plantas una indus-
tria harinera al completo, recordando
a quienes la dieron vida: sus duefios y
trabajadores a través del tiempo.
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¢TIENE FUTURO
LA AGRICULTURA

EN LEON?

edn es una provincia privil
giada en muchos aspectos,
tiene un medio natural de un
alto valor paisajistico, con
gran diversidad e interés de su flora,
contando con unas 3000 especies, el
20% de la peninsula ibérica, y con una
fauna muy variada, con especies sin-
gulares como el oso o el urogallo.
Cuenta con 811.529 hectareas de su-
perficie provincial forestal, que cons-
tituye el segundo puesto en Espaiia,
casi empatada con la primera, Cace-
res. Cuenta ademas con importantes
yacimientos arqueoldgicos, edificios
histdricos y nicleos urbanos de gran
atractivo por su arquitectura, paisaje
o actividades culturales. Todo ello
hace que Ledn tenga un gran poten-
cial turistico, que adecuadamente
aprovechado constituye una de las
medidas mds efectivas para crear ri-
queza y frenar la despoblacion.

Pero, para que dicha medida fun-
cione y genere actividades econémi-
cas en el entorno rural debe combi-
narse con una buena oferta de pro-
ductos alimentarios, propios de la
zona y de calidad, que genere activi-
dades agricolas y ganaderas, indus-
trias agroalimentarias y negocios de
hosteleria.

En este sentido, Ledn también esta
en una situacion favorable, cuenta el
mayor nimero de marcas de calidad
de Espafa, en concreto, con tres de-
nominaciones de origen, nueve IGPs
(Indicaciones Geograficas Protegidas)
y cinco marcas de garantia.

Ademads, Ledn cuenta con 311.406
hectareas de cultivo, de las cuales un
46% son de regadio, casi la mitad, si-
tudndose como la quinta provincia en
porcentaje y la decimoprimera en hec-
tdreas de superficie regable en Espa-

«Hay que seguir
trabajando duro para
asegurar el futuro de la
agriculturay con ello, el
de la provincia»

PEDRO J. AGUADO
DIRECTOR DE LA )
ESCUELA DE INGENIERIA
AGRARIA'Y FORESTAL

fia. El regadio con respecto al secano
produce 6 veces mas, la rentabilidad
es 4 veces superior y los empleos di-
rectos se multiplican por 3, por tan-
to, constituye una infraestructura
esencial para el desarrollo de las zo-
nas rurales.

Por otra parte, el cambio climatico
estd afectando mas a los paises del sur
de Europa, como es Espana, provo-
cando sequias mas frecuentes y pro-
longadas, cuyos efectos se podran
combatir mejor si se dispone de riego.
Estas ventajas no evitan, como ocurre
en otras actividades econdmicas, que
haya que afrontar las nuevas situacio-
nes. La globalizacidn esta provocan-
do mayor competencia en calidad y
precio, hay que adaptarse al cambio
climatico y cada vez se esta tomando
mas conciencia de la necesidad de pro-
teger el medio ambiente.

La respuesta a todos estos retos
pasa por el desarrollo de la ciencia y
la tecnologia, mediante el desarrollo
de nuevas variedades de cultivo, nue-
vos sistemas de control de plagas y
enfermedades, regadios y maquina-
ria mds eficientes, uso de nuevas tec-
tologias de toma de datos, etc.

En Ledn también estamos bien si-
tuados en este aspecto pues conta-
mos con nuestra Universidad, y en
concreto, con la Escuela de Ingenie-
ria Agraria y Forestal, con buenos equi-
pos de investigacion y reconocimien-
to a nivel internacional. Prueba de
ello es que en el Ranking de Shangai
la Universidad de Ledn en Agricultu-
ral Sciences'; estd entre las 500 me-
jores del mundo.

Vamos por tanto bien encamina-
dos, pero hay que seguir trabajando
duro para asegurar el futuro de la agri-
cultura y con ello el de la provincia.



IMUSEOS A LOS PRODUCTOS DE LEON

Una copa con vino DO Bierzo.

CESAR SANCHEZ

EN TIERRA DE VINOS,
UN MUSEO AL CALDO
DE LOS DIOSES

La provincia leonesa cuenta con dos
Denominaciones de Origen de vinos y una de ellas, la
del Bierzo, tiene un museo para recordar su historia

aldo de Dioses y de leoneses.
El vino en Ledn es sinénimo
de tradicién y buen hacery
muestra de ello son las dos
Denominaciones de Origen de los vi-
nos de la provincia, una de ellas cuen-
ta con un museo. El centro se abri6 en
1995 para dar a conocer la evolucién

del proceso de vendimia y fabricacion
del vino que en muchas zona se elabo-
ra de manera artesanal.

El Museo del Vino del Bierzo en Ca-
cabelos estd formado por un comple-
to conjunto de piezas y artilugios de-
dicados a la elaboracion de este caldo
de dioses que se divide en tres zonas.
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LOCALIZACION

|
Cacabelos

COMO CONTACTAR

» Direcciéon. Avenida de la Consti-
tucion 106. Cacabelos

» Teléfono. 987 54 6150

» Pagina web. En construccidn

Por un lado, los aperos de labranza'y
recoleccion de las vifias. Entre ellos des-
tacan algunas muestras de tijeras de
podar y maquinas sulfatadoras del si-
glo XIX.

Por otro lado, también se muestran
las maquinas utilizadas en la obtencion
y el tratamiento del vino y algunos otros
alcoholes en la comarca. Hay entre ellas
muchas piezas artesanales como ma-
quinas de filtrado y alambiques perte-
necientes a las labores del siglo XIX.

Y en otra de sus salas se puede ver
[a evolucidn del vino en la sociedad, las
garrafas y etiquetas de los vinos ber-
cianos y algunos otros de la provincia
y la comunidad y como han llegado a
ser en estos tiempos donde la publici-
dad manda.

PUBLICIDAD

AgroSolucion

Todas las soluciones financieras
que el campo necesita.

- Solicitala a través de tu gestor de oficina ABANCA.

s Queremos ayudarte en tus proyectos de inversion, poniendo a tu disposicion
los avales del MAPA a través de las lineas de financiacion de SAECA Maquinaria
y SAECA Liquidez. Ademas, contamos con la colaboracion del Instrumento
Financiero de Gestion Centralizada del MAPA.

//ABANCA

Agro
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LOCALIZACION

Santa Maria
del Pdramo

[ ]
establecimientos gastronémicos con
las mejores tapas de la zona

25

aniversario de las Jornadas de Exal-
tacion de la Tapa de Ajo

FERIAS

» Fiesta de la Sidra. Celebrada en
agosto, ofrece las mejores sidras de
Galicia, Asturias y Ledn

» Feria de la Cerveza. Cada julio los
amantes de esta bebida se citan en
el Pdramo

- T

tapa de ajo en Santa Maria del Para

| SANTA MARIA DEL PARAMO

EL SABOR MAS
AUTENTICO SE CITA
EN EL PARAMO

Santa Maria del Paramo se ha convertido en un
referente por la calidad de su materia prima con el

ajo como sefia de identidad

ntre las riberas del Orbigo y
el Eslay con un enclave de
excepcion que hace las de-
licias de leoneses y turistas
se encuentra Santa Maria del Paramo.
La cabecera de comarca de 'El Para-
mo' es famosa por poseer una gastro-
nomia rica y variada que va desde su
«santo y sefiax, el ajo, hasta legqum-
bres y embutidos, pasando por la si-
dra.
Santa Maria del Paramo dispone de
una gastronomia muy variada que se
puede degustar en los mas de trein-

mo es todo un manjar.

ta establecimientos hosteleros que
posee el municipio. Restaurantes, me-
sones, gastrobares y bares en los que
se pueden encontrar platos de cali-
dad, variados y con los mejores pro-
ductos de la zona.

Patatas ali-oli, champifiones, tor-
tilla quisada, asadurilla, callos, em-
panada o mollejas de pollo son sélo
algunas de las tapas que se pueden
degustar acompanados de cualquier
consumicion, pero si por algo se ca-
racteriza Santa Maria del Paramo es
por su tapa de ajo. Una tapa que se
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Productos autoc

degusta principalmente en los meses
de otofio dado su gran valor energé-
tico y caldrico.

Una tapa que consiste en una pas-
ta cuyos ingredientes son caldo de
carne de vaca, huevos, gallina, miga
de pan, pimentén y mucho ago que
se sirve sobre una rebanada de pnay
se ofrecia para mitigar el hambre y el

os de Santa Maria.

Si algo caracteriza a Santa
Maria del Paramo son sus
tapas, especialmente la
de ajo
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frio cuando empezaba el invierno.

Una especialidad que tiene su pun-
to dlgido a finales de octubre y prin-
cipios de noviembre con la celebra-
cién de la Jornada de Exaltacion de
la Tapa de Ajo. Una cita que este 2021
cumple veinticinco aflos como uno de
los reclamos mds importantes del mu-
nicipio para dar a conocer este pro-
ducto autdctono y casi exclusivo de
la localidad. Unas jornadas en las que
se sirven mas de cincuenta kilos de
este plato en unas dos mil raciones
para todos los vecinos y turistas que
se acerquen hasta la Plaza Mayor de
la localidad.

Pero Santa Maria del Pdramo no
sélo es famosa por su tapa de ajo, ya
que posée una gran variedad cultivos
de legumbres y empresas dedicadas
a su comercializacion, ademas de pro-
ductos cdrnicos como chorizos, sal-
chichones o adobos.

Y para poder pasar todos estos pro-
ductos gastronémicos, Santa Maria
del Pdramo también se caracteriza por
celebrar afio tras afo la Fiesta de la
Sidra. Desde 2015 y de ‘culin en cu-
lin' hasta la localidad se pueden de-
gustar en agosto las mejores sidras
de Galicia, Cantabria, Asturias o Ledn,
llegando a diez clases diferentes.

SU HISTORIA

Una feria de referencia
para el sector

Sesenta afios cosechando éxitos
en el pairamo leonés. La Feria
Multisectorial de Santa Maria del
Paramo continda un afio mas
siendo un referente a nivel agri-
cola y gastronémico en la provin-
cia con una asistencia en su ulti-
ma edicion de mas de 30.000 per-
sonas que certifican, una vez
mas, la buena respuesta de los
leoneses.

Cada mes de septiembre y coinci-
diendo con las fiestas patronales,
el sector agricola, ganadero y gas-
tronémico de Santa Maria del Pa-
ramo se viste con sus mejores ga-
las para ofrecer a leoneses y visi-
tantes los mejores productos de
la zona.Y es que ademas de ma-
quinaria agricola y ganadera, en
los stands de la feria se pueden

Feria I\/IultisefEtoria'l.

degustar los mejores productos
autoctonos tanto de la zona del
paramo como del resto de la pro-
vincia.
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Una provincia con ‘denominacion
de origen'y ‘calidad de marca

La provincia de Leon bate récords de productos con sellos de calidad que ponenen
valor el trabajo de productores agrarios, ganaderos y de su industria agroalimentaria

ocas provincias son mas ricas que Ledn en produc-
tos de calidad. Legumbres, carnes, embutidos,

tincion.

hortalizas, frutas, vinos, dulces... de todo y de la

mejor calidad. Han sido muchos afios de poner en
valor lo bueno de Ledn y el fruto ha ido llegando en for-

ma de sellos de calidad, como Deno-
minacién de Origen Protegida (DOP) a
los vinos de Bierzo y Ledn y la Manza-
na Reineta del Bierzo; de Indicacién
Geogrifica Protegida (IGP) para nue-
ve productos con una singularidad pro-
pia; o Marca de Garantia que certifica
varios productos a los que hay que su-
mar alguno mds que ha tenido esa ca-
tegoria ha renunciado temporalmen-
te a ella, pero que mantienen las mis-

g -

e
El Botillo del Bierzo es una de las joyas gastrondmicas de Leon.

Leon cuenta con nueve
indicaciones geograficas
protegidas, tres
denominaciones de origen
y varias marcas de garantia

i

LEONOTICIAS

mas sefas de calidad que les llevaron a obtener esa dis-

Quesos de Valdeon y Los Beyos
Ledn es tierra de quesos. Cada vez se hacen mas y de una

mayor calidad en la provincia, pero solo
dos cuentan con su sefa de identidad
como IGP, son el Queso de Valdedn y
el Queso de Los Beyos. El de Valdedn
es un queso azul que desde el corazén
de los Picos de Europa y con la leche
del ganado vacuno y caprino que pas-
ta en el valle de Valdedn, se ha gana-
do el favor de los consumidores tanto
como queso 'tradicional’, como en cre-
ma. Por su parte, el de Los Beyos se




La Pera Conferencia del Bierzo.

produce en Ponga y Amieva en Asturias y en Ledn, en Ose-
ja de Sajambre. Se elabora indistintamente de vaca, de ca-
bra o de oveja, pero nunca se mezclan las leches. En la ac-
tualidad, practicamente todos los quesos de Los Beyos
son de vaca. Es un queso de tipo semiduro a duro, con cor-
teza seca y rugosa, de color amarillo, cremoso, aroma sua-
ve y un sabor algo dcido, aunque suave.

Botillo del Bierzo

Pocas cosas hay tan arraigadas en la tradicién leonesa como
la matanza, durante siglos fue la tinica manera de subsis-
tir que tenias los lugares apartados de las montarias leo-
nesas. Son muchas las comarcas que tienen embutidos
propios, pero ninguna con la proyeccién nacional e inter-
nacional que tiene el Botillo del Bierzo -con IGP recono-
cida desde 2000-, que surgié en las montanas del Bierzo,
donde se tiene documentada su existencia hace casi un
milenio, y se extendid a toda la comarca para conquistar,
desde alli, el mundo. El botillo nacié para no desaprove-
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. { 3
La DO Bierzo fue la primera de la provincia.

Legumbres, vinos, los productos
hortofruticolas, los derivados de la
ganaderia y las chacinas son las
locomotoras’ de los sellos de calidad

char nada de la matanza. Costillas, huesos de la cabeza y
el rabo, cortados en pequefios trozos y adobados, se in-
troducen después en grandes tripas que se conservan du-
rante mucho tiempo gracias a su curado con humo de lefa
de roble o encina.

CecinadelLedn

Con referencias histdricas que datan de los primeros afios
de nuestra era y que ya dejan constancia de su existencia,
la cecina, elevada a IGP en 1994, crecid en Ledn y viajé con
los arrieros maragatos, que pasaban largas temporadas

SEGURIDAD PROFESIONAL
al alcance de todos

LIDERES POR
CALIDAD

Y SERVICIO

www.itcsecuritysistems.com

Valdivia, II-13 bajo - Tel. Q87 279 002
c2UHOIO Trobaoajo del Camino - LEON
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fuera de casa, y procuraban que sus vi-
veres durasen todo lo posible, para lo
que el salado y curado con humo ha-
cian de la cecina un alimento impres-
cindible para ellos. Masinformacionen pagina67

Cecinade chivo

Ledn es tierra de productos Unicos, pero
pocos tan autdctonos como la Cecina
de Chivo de Vegacervera. Una Marca
de Garantia que desde otofio de 2002
reconoce la singularidad de un produc-
to que consigue unir el sabor tradicio-
nal de la auténtica cecina de la monta-
na, pero empleando carnes de la co-
marca, de chivos criados en libertad en
los montes de la zona de Vegacervera.
Con la materia prima que ofrecen esas
carnes selectas, la lefa de roble, el frio
de montana y la paciencia dan como
producto la Cecina de Chivo, el buque
insignia de la gastronomia de la comar-
ca de Vegacervera. Elaborada con car-
ne de caprino, de animales de al me-
nos tres afos de edad -machos o hem-
bras- y un peso minimo de 22 kilos en
canal, se pueden encontrar en cuatro
tipos de presentaciones: pierna, pale-
tilla, costrabazo delantero y costraba-
zo trasero.

\

Montaiias del Teleno

La Marca de Garantia Montafas del Teleno engloba varios
productos carnicos de vacuno y lechazo procedentes de
esa zona de los Montes de Ledn, con cabezas de ganado
en municipios de cuatro comarcas: Cabrera, Maragateria,
Cepeda y La Baneza. Las dos Marcas se reconocieron en
1999y 2000, pero el germen de Montafias del Teleno hay
que buscarlo en 1997, cuando se fundé la Asociacion de
Ganaderos Criadores de Carne Montanas del Teleno.

Manzana Reineta del Bierzo

No hay otra manzana con Denominacién de Origen Prote-
gida en Espafia y pocas han conseguido esa distincién en

b,
LY
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La Reineta del Bierzo es la inica manzana de

La castana bercian

e \
La Cereza del Bierzo.

Espafia con Denominacién de Origen Protegida.

ALUBIAS Y LENTEJAS

a es Unica. 2%

delt

e [t

La l-El._Iﬁ']“bl’e de Leonﬁt‘riunfa.

Ledn siempre ha sido
tierra de legumbres

Las legumbres fueron durante si-
glos sustento de Ledn. Sus gran-
des exponentes son la Alubia de
La Bafieza, que logré la IGP en
2005 y la lentaja pardina de Tie-
rra de Campos, que la consiguio
un afio antes. Masinformacionenla pagina 61

La Denominacion de Origen que
lograban los Vinos del Bierzo en 1989
fue el primer reconocimiento que
obtuvieron los productos de la provincia

Europa, de la que presume desde 1999 la Reineta del Bier-
zo, una manzana que tiene su secreto en el suave clima
del Bierzo y la fertilidad del suelo para dar como resulta-
do un fruto mds ancho que alto, de gran calibre, notable
contenido en aztcar, color verde pélido y con herrumbre
superficial en un 80% de la piel, y con cinco veces mas Vi-
tamina C que cualquier otra manzana.

LEONOTICIAS



Pera Conferencia del Bierzo

La Pera Conferencia del Bierzo presume desde 2004 de
su sello de calidad, la Marca de Garantia que la coloca a la
cabeza de la produccién nacional y explica que sea la pre-
ferida por los consumidores espafioles. La Pera Conferen-
cia es una fruta de otofio, aunque gracias a las cdmaras de
conservacion, se puede consumir durante todo el afo.

Pimiento asado del Bierzo

De fruto carnoso, forma alargada, tres o cuatro cascos, sa-
bor exquisito y aroma intenso que se acrecienta con el asa-
do, el Pimiento del Bierzo es ideal para consumirse asado.
Lo que hace peculiar al Pimiento Asado del Bierzo, y que
le ha llevado a ostentar desde 2004 la IGP son las carac-
teristicas del pimiento autdctono, pero también el proce-
so artesanal de asado y limpieza.

Pimiento de Fresno

Criado en la ribera del Esla, el Pimiento de Fresno aprove-
cha la fertilidad que el rio da a la zona para conquistar a
un consumidor que aprecia las bondades de un pimiento
morrén muy jugoso y de piel poco dura, dulzor medio, poco
amargo y no picante, que tras la masticacion e ingestion
quedan muy pocos restos de piel en la boca. Caracteristi-
cas que le dieron la IGP en 2008.

Castaiia del Bierzo

La zona de produccion agricola de la Castafia del Bierzo,
que tiene su Marca de Garantia desde 2008, corresponde
a toda la comarca del Bierzo y al municipio de Castrillo de
Cabrera. ‘Apafiada’ a mano permite ir seleccionando el fru-
to a medida que se recoge. De intenso aroma, textura sua-
ve y sabor dulce, son ricas en hidratos de carbono, hierro
y potasio lo que las convierte en un alimento muy ener-
gético, complemento perfecto para deportistas.

Mantecadas de Astorga

El origen de las matecadas se remonta al siglo XIX en el
convento del Sancti Spiritus de Astorga. Es un producto
resultante de hornear una masa compuesta de harina de
trigo, huevos, mantequilla de vaca, manteca de cerdo y
azlcares, que en 2004 obtuvo el sello de IGP. Las zonas
de elaboracién son los municipios de Astorga, Brazuelo,
San Justo de la Vega y Valderrey.

ki &l
Pimiento Asado del Bierzo, distinto a todos. :: LEoNoTiCIAS

Cerezadel Bierzo

Es la Marca de Garantia mas reciente de la provincia y una
de las que econdmicamente se presenta como mas pujan-
te por la progresién que esta teniendo la cereza en los
mercados. La principal zona de produccion se encuentra
en los valles del Burbia, Cla y Oza.

DOBierzoy DO Ledn

Los vinos del Bierzo lograron el primer sello de garantia
de la provincia. DOP desde 1989, para pertenecer a ella,
los vinos deben proceder de la zona de cultivo del Bierzo,
en el valle del Sil y estar elaborados con variedades de uva
autorizadas. La DO Ledn se produce en el sureste de la
provincia y logré su sello en 2007 como Tierra de Ledn,
cambiando después su nombre a Ledn. Misinformacion en pagina 74
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UN RETO, UNA
OPORTUNIDAD

L desbloqueo del mercado y

la reactivacién del consumo

abren -si definitivamente no

se revierte la progresién en

el avance hacia la normalidad sanita-

ria y social- nuevos horizontes para

la potente y enormemente diversa in-

dustria agroalimentaria leonesa, uno

de los pilares basicos de nuestro de-

sarrollo econdmico y laboral. Tam-
bién para la

Denominacion de Origen Ledn, es-

pecialmente castigada no sélo por la

situacidn generada por la pandemia

ALEJANDRO

| GONZALEZ

. DIRECTOR TECNICO

DE LA DENOMINACION DE
ORIGEN LEON

durante los ultimos dieciséis meses,
sino todavia por los efectos de las
malditas heladas de abril de 2017, que
afectaron con la misma crueldad y en
la misma medida a la vifa, entonces
y después, y a su desarrollo comer-
cial.

El ‘excelente’ -el tercero consecu-
tivo- alcanzado el pasado dia 11 de ju-
nio en la calificacion de la afnada 2020
y los numerosos e importantisimos
premios conseguidos en los ultimos
meses por nuestros vinos en los prin-
cipales concursos internacionales in-

«Las calificaciones de
excelencia de las ultimas
anadas de nuestros vinos
ylospremios
Internacionales invitan
al optimismo»

vitan inevitablemente al optimismo.
Obligan también al agradecimiento
por la tenaz y sacrificada labor de los
viticultores, la ilusién de los elabora-
dores y bodegueros y la sabiduria acu-
mulada por los enélogos.

Y suponen un nuevo reto y una mag-
nifica oportunidad para el Consejo Re-
gulador en el empefio de divulgar las
caracteristicas organolépticas de las
variedades Albarin y Prieto Picudo,
proyectar comercialmente nuestros
vinos y promocionar y prestigiar la
imagen de la Denominacién de Ori-
gen Ledn como causa comun de to-
dos los que nos sentimos parte de
ella.
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Los productos de Ledn en la revista ‘'TIme'.

| LEON EN EL MUNDO

EL SABOR LEONES
CON MAS EXITO
INTERNACIONAL

La prensa internacional también se hace eco de los
productos de Leon y entre sus paginas no faltan las

referencias a la provincia
sta revista es un ejemplo de
la gran proyeccién que los
productos de Ledn tienen
tanto a nivel local como pro-
vincial y nacional pero la calidad de
la despensa leonesa es tan amplica
que abarca el mundo entero. La ceci-

na, la morcilla, las legumbres, los ros-
cones de reyes y los vinos son famo-
sos y exportados a cualquier parte del
planeta pero si hay un producto que
marca la diferencia a nivel internacio-
nal esa es la carne de buey de El Ca-
pricho. José Gorddn, El Capicho y Ji-

Los productos de Ledn en la revista GQ Japén.

ménez de Jamuz se han convertido
en el escaparate de Ledn hacia el mun-
do y es que en 2007 la revista Time
la considerd como «la mejor carne del
mundo». Dos paginas a todo color en
la prestigiosa revista le llevaron a con-
vertirse en todo un reclamo.

A partir de ahi, toda la prensa in-
ternacional se hizo eco. La revista Vo-
gue en 2008, Esquire en 2013, la ja-
ponesa Courrier en 2015, GQ Japoén
en 2017, Wall Street Journal en 2018
o la mas reciente, la revista alemana
Welt Am Sonntag en 2020 son solo
algunos ejemplos. En todas ellas des-
tacan la calidad de la carne de buey
de EL Capricho y mimada preparacion
y su espléndido sabor.

América, Europa y Asia estan ren-
didos a los encantos de la mejor car-
ne de vacuno del mundo... criada en
Ledn.

Sm&mdae

EMBYTIDOS FRECCOS - MORCILLA DE LEON




Laboratorio de riegos en la Universidad de Ledn.

| FORMACION EN EL SECTOR

LA UNIVERSIDAD DE
LEON, UN REFERENTE

EN INNOVACION

El centro se situa a la vanguardia en la busqueda de
soluciones para los problemas que la economia y el

cambio climatico presentan en el sector

Para tener un sector agroa-

limentario potente siempre

se debe ir a la vanguardia

de la innovacidn. En ese
sentido, la provincia cuenta con un
fuerte respaldo y un seguro en la Uni-
versidad de Ledn, una institucion edu-
cativa que tiene como uno de sus gran-
des valores la ensefianza e investiga-
cion de futuros trabajadores cualifi-
cados para fortalecer la industria lo-
cal. Desde la ULE se trabaja desde to-
dos los dmbitos que ofrece el sector,
contando entre sus escuelas con fa-

=il z
Trabajos en la ULE.

cultades potentes y referentes en su
drea como es la Escuela de Ingenie-
ria Agraria y Forestal, cuyos frutos son
visibles en el sector local.

«En la situacion actual que vive el
planeta, asi como la problematica es-
pecifica que vive el sector agroali-
mentario, sin avances, sin ciencia o
sin tecnologia, no saldria adelante.
Antes, la agricultura era una activi-
dad que buscaba subsistir, ahora ya
estamos hablando de un negocio, y
para pelear ahi hay que ser competi-
tivosy, indica Pedro Aguado, decano
de la Escuela, quien hace hincapié en
las dificultades que plantea el sector.

«Hay otros mercados que tienen
precios mds bajos, sin requisitos me-
dioambientales, con trabajadores que
cobran menos con los que tienes que
equipararte. Todo ello sin perder de
vista el medio ambiente, pues el ca-
lentamiento global va a provocar mu-
chas sequias, y mas largas, en nues-
tra zonay, lamenta. Para este exper-
to, «la solucién no puede ser sequir
igual, la solucién debe ser adaptar-
se». Por ello, desdesu facultad uni-
versitaria apuestan por la investiga-
cién, donde «la ciencia y la tecnolo-
gia jueguen un papel fundamental»



La investigacion en
agroalimentacion es
fundamental parala
subsistencia del sector

con el objetivo de conseguir un pro-
ducto que «gracias a los avances tec-
noldgicos», pueda ser «mas eficaz y
mas productivo». La Escuela de Inge-
nieria Agraria acapara gran parte de
estos proyectos de investigacién que
presenta la Universidad en el sector.
Sus investigadores en la actualidad
cuentan con hasta 8 proyectos abier-
tos. Su labor incorpora trabajos como
la busqueda de métodos para elimi-
nar plagas con factores bioldgicos,
«buscar soluciones naturales que no
conlleven quimicos de por medio, que
no tengan un impacto negativo para
el planeta, pero son métodos que hay
que estudiar para cada zona, planta-
cién, clima etc, por lo que lleva una
inmensa labor detrasy.
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RETOS DEL SECTOR

Los regadios, «futuro
y presente»

Segun el criterio de la ULE, uno
de los trabajos de investigacion
mas importantes abarca los re-
gadios. «Nuestro clima no ga-
rantiza que tengamos lluvias
suficientes para mantener la
produccion de comida que ne-
cesitamos. Por eso, estas in-
fraestrucutras cada vez tienen
un papel mas importante den-
tro de nuestra investigacionn,
afirma Aguado, quien se hace
una pregunta: «;Qué hubiera
ocurrido durante la cuarentena
si no tuviéramos agua para pro-
ducir al ritmo que producimos
ahora? La respuesta es el desa-
bastecimiento. Por ello, mejo-
rar la eficacia de estos sistemas,
para poder poder trabajar en
mas plantaciones con la misma
cantidad de agua, es un reto.

La Baneza
TIERRA DE COMERCIANTES

Tu comercio de toda la vida

AYUNTAMIENTO DE U\DANEZJ\
Concajsin

de Comarcio E[
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| NUEVOS MODELOS SOSTENIBLES Y EFICIENTES

LA TECNOLOGIA, )
ALIADA DE LA PRODUCCION

El Itacyl participa en Vacusos, programa investigador para conseguir un proceso
de cebo eficiente y sostenible y, asi, mayor valor afiadido en el vacuno

educir los costes de produc-

cion y consolidar un mode-

lo productivo basado en la

innovacion, el conocimien-

to, la sostenibilidad y el uso de las

nuevas tecnologias es el camino que

se le plantea al sector ganadero del

vacuno extensivo, un ejemplo de sos-

tenibilidad y aprovechamiento épti-
mo de diversos ecosistemas.

Los programas en los que partici-

pa el Instituto Tecnoldgico Agrario de

Castilla y Ledn (Itacyl) para la digita-
lizacién del sector son numerosos y
uno los mas interesantes se denomi-
na Vacusos.

«EL objetivo es conseguir valor ana-
dido para el vacuno extensivo, sacar
el maximo partido a través de la tec-
nologia», aclara Juan José Garcia, di-
rector de la Estacion de la Carne de
Guijuelo (Salamanca), dependiente
del Itacyl. «Se trabaja en buscar un
proceso de cebo eficiente y sosteni-

ble», siempre con la necesidad de pro-
porcionar mayor valor afadido a la
carne producida en condiciones de
sostenibilidad medio ambiental y res-
peto al bienestar animal. En concre-
to, en Vacusos se emplean dispositi-
vos telemétricos inaldmbricos, con
formato de bolo con aplicacién oral.
«Se sittian a nivel reticulo-ruminal y
proporcionan valores de pH y tempe-
ratura de una manera precisa y cons-
tante, cada diez minutos, asi vamos




viendo cdmo se comportan los ani-
males», destaca el experto del Itacyl.

Los valores registrados se envian a
una base receptora, la cual permane-
ce conectada via internet o modo GSM
(Sistema global para las comunicacio-
nes moviles) a la nube, donde se al-
macena la totalidad de registros. Des-
de un ordenador o un dispositivo mo-
vil se puede acceder a la nube y co-
nocer los valores de pH y temperatu-
ra durante largos periodos de tiem-
po. Ademds de aportar medidas de
pH y temperatura, la aplicacion pro-
cesa dichos parametros y los expre-
sa en informacién mds pragmadtica, lo
que permite conocer la ingesta de ali-
mentos, consumo de agua, postracion
o fiebre de cada animal, teniendo la
opcion de recibir alertas cuando al-
guno de los valores registrados esca-
pa del rango fisioldgico normal esta-
blecido para esa especie.

Una recopilacién de informacién
tan amplia va a permitir comparar di-
ferentes estrategias de alimentacion
mas sostenibles con el maximo deta-
Lle de monitorizacién del proceso di-
gestivo el cual es muy importante en

Los primeros datos son
«alentadores» y arrojan
informacion esencial para
el bienestar animal

W,

: X
Programa Vacusos. :: itacyL
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esta especie para garantizar la salud
y el bienestar del animal.

A falta de resultados definitivos,
los primeros datos son «bastante alen-
tadores» y de manera practica, entre
otras cuestiones, se ha comprobado
como bajando un 5% la proteina en
la dieta se reduce la secrecion de ni-
trégeno sin afectar al rendimiento.

También se ha demostrado a tra-
vés de las explotaciones participan-
tes en el programa que la ingesta de
heno frente a la paja reduce el con-
sumo de pienso por lo que no se hace
tan necesario tener tanta cantidad de
pienso ni de paja, si ese heno se pro-
duce en la propia explotacién. Ade-
mds, otro de los planteamientos es
incrementar la sostenibilidad de las
explotaciones de vacas nodrizas a tra-
vés del cebo, en la propia explota-
cién, de los terneros producidos.

Desde la Consejeria destacan que
este modelo productivo basado en la
innovacion permitira al sector «seguir
siendo competitivo en un mercado
globalizado con productos de alta ca-
lidad que serdn demandados por con-
sumidores cada vez mds exigentes».
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Indicador de Nutriscore con una bebida refrescante

NUTRI-SCORE

» BED)¢}

la cecina. e —

La cecina de Leon pide guedarse
fuera del semaforo de los alimentos

Nutriscore califica con una mala nota a la cecina, que pedira, igual que el resto de
IGP de Espana, que se les excluya de la obllga(:lon de incluirlo en los envases

uédense con esta palabra: Nutriscore. Si to-

davia no lo conocen, deberian, porque a lo

largo de este afo, este semdforo alimentario

serd implantado en los procesados y envasa-
dos. Acudimos a un supermercado de la capital leonesa
para conocer de la mano de la nutricionista y tecnéloga
de alimentos Beatriz Robles para comprobar en el lugar
cémo funciona.

Esta leonesa experta en la materia, explica que Nu-
triscore «aumenta la confusién del consumidor». De
acuerdo a las explicaciones de Robles, Nutriscore califi-
ca el alimento en base a los nutrientes que tiene. Asi,
puntua positivamente la presencia de fibra, proteinas e
ingredientes de origen vegetal; y penaliza el contenido

en energia, en aztcares, en grasas saturadas y sal. De ahi

saca una notay lo transforma en letra y color, que va

Estudio de la cecina de Inbiotec.




desde lo saludable con el verde que corresponde a la A
hasta lo mas insano con la E en color rojo.Sin embargo,
este sistema ha instaurado gran polémica entre diversos
productos espafioles como el aceite de oliva, que ha con-
seguido ser indultado de este semaforo que le daba una
Dy finalmente han conseguido sacarlo del Nutriscore
porque el algoritmo penalizaba la presencia de grasas a
pesar de ser un alimento nutritivo.

«Califica positivamente alimentos insanos y vicever-
sa, alimentos perfectamente saluda-
bles le supone una mala calificacion.
Con esto consigue aumentar la con-
fusion del consumidor, porque si un
sistema tiene que a su vez ser inter-
pretado y tiene excepciones, el con-
sumidor todavia se hace mas lio»,
apunta Robles.

En este sentido, los nutricionistas
apuntan a que la clave de Nutriscore
estd en usarlo para comparar los pro-
ductos del mismo tipo y elegir el mejor.
Ante esta dinamica, pueden darse situaciones como la que
sucederia con la cecina de Ledn. Seguin explica Beatriz Ro-
bles, tencéloga en la materia, este alimento, si lo compra-
mos en formato envasado, segun el algoritmo de Nutrisco-
re obtendria una letra D. Mientras, una Coca Cola Light, al
no tener aztcar, uno de los valores nutricionales en los que
se fija este baremo a la hora de calificar, tendria una letra B.

A priori, nadie se atreveria a decir que una Coca Cola es

"
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CECINAS NIETO 5.1
Www.Cecinasnieto.com

www.embutidosezequiel.es

EMBUTIDOS EL PINAR 5.L.
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FERJU

«Califica pomtwamente
ahmentos Insanosy
viceversa, y con esto

aumenta la confusmn del
consumidor»

EMBUTIDOS ENTREPENAS S.UiF. sim i

EMBUTIDOS EZEQUIEL 5.L.
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mas nutritiva que la cecina, pero esta es penalizada por su
alto contenido en energia, grasas saturadas y sal, al igual
que el jamon ibérico; mientas que el refresco sale ganando
por su poca presencia de azcar.

Desde la IGP Cecina de Ledn insisten en que la cecina es
un alimento saludable, tal y como apunta el estudio reali-
zado por el Instituto de Biotecnologia de Ledn, Inbiotec, que
lo definia como «sano, equilibrado y seguro». Esta sera su
principal baza a la hora de argumentar por qué no merece-
rian una calificacion tan baja como la
que obtendrian segun Nutriscore. Hay
que puntualizar que este sistema toda-
via no estd instaurado, si no que lain-
tencion segun el Ministerio de Consu-
mo es que entre en marcha a lo largo
del afio.

Y es que no sdlo Inbiotec apunta a
que la cecina es un alimento sano, sino
que otros expertos han incidido en que
Nutriscore no considera el grado de pro-
cesamiento de los alimentos, ni la cali-
dad ni procedencia de la proteina de los mismos, y que, por
lo tanto, no puede ser un indicador que por el momento y
hasta que se perfile y apruebe sea tomado en cuenta .

Un debate abierto que no tiene una sentencia firme
todavia y que se desarrollara a lo largo del afio para ver
si finalmente hay productos que consigan rebajar la pena
o incluso llegar a alcanzar un indulto.
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Ledn ‘arde en ferias’ durante todo el afio. La de la Cecina

de Chivo es uno de los referentes.

= =

CARLOS S. CAMPILLO W

Decenas de ferias dan vida a todos
l0s rincones de la provincia de Leon

Muestras dedicadas a un solo producto, multisectoriales, agroalimentarias,
medievales, de artesania... ]a mejor manera de acercar a la gente lo bueno de Leon

uchos sabores, muchos productos y muchas sin-
gularidades geogrdficas no podian dar lugar a
algo diferente a un sinfin de ferias que se orga-
nizan en toda la provincia leonesa. Ferias de uno
o de varios dias, con la ganaderia o la exaltacion de uno
de los productos tipicos de la zona como bandera y recla-
mo para los leoneses, que llevan en su
ADN esa aficidn a desplazarse por la

cleos rurales y poner en valor lo bueno de esta tierra. Era
comienzos de los 90 y la puesta en marcha de la Feria de
los Productos de Ledn en 1994 fue un hito que marcé el
despegue del sector agroalimentario y sirvié para impul-
sar el nacimiento de otras ferias y reactivar otras que ya
existian y que tomaron otro impulso.

Ferionade Villablino

provincia para disfrutar de los sabores
de Ledn o de la tradicion que rezuman
esas fiestas.

Ferias hay muchas, pero quizas la
que mejor resume todas las demds es
la que organiza la Diputacion Provin-
cial cada mes de octubre en Ledn, an-
tes en la Plaza de Toros y, antes de que

Leon es tierra de feriasy
los leoneses disfrutan en
cada rincon de la
provincia de fiestas que
son un tesoro turistico

Villablino tiene memoria de ferias des-
de 1270, cuando Alfonso X el Sabio otor-
gd al valle de Laciana su Carta Puebla,
permitiéndole celebrar mercado el mar-
tes de cada semana. Aquella tradicién
fue evolucionando hasta dar origen a
La Feriona, una de las ferias mas anti-
guas de la provincia y que ha perdura-

la pandemia la interrumpiera, en el Pa-
lacio de Exposiciones. En 2021 se es-
pera retomarla entre el 8 y el 12 de octubre en ese mismo
escenario. Todavia no tendrd la normalidad previa a la Co-
vid-19, pero servird para retomar una feria que en 2020 se
tuvo que suspender después de un cuarto de siglo fiel a
su cita, desde que la Diputacion enarbolara la bandera de
los Productos de Ledn como motor de la provincia y una
de las mejores maneras de asentar poblacién en los nu-

do en el tiempo, celebrandose cada 12
de octubre. Referente comercial de la
montafa occidental, en sus comienzos fue una fiesta inte-
gramente ganadera en la que se comerciaba con vacas, cer-
dos y mulas pero con el paso del tiempo y la disminucion
de las cabafias ganaderas han ido dandole un nuevo aire a
la Feriona, afadiendo un mercado textil y alimenticio, pero
siempre con la presencia del ganado en el Ferial de Villa-
blino, aunque jla dimensidn de la fiesta obliga a que los ex-
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El medievo sigue interesando. |

El mercado medieval
mas singular

Valencia de Don Juan acoge
cada verano su Mercado Medie-
val, una cita que traslada a los
asistentes a la Edad Media apro-
vechando el escenario del Casti-
llo y con un cuidado programa

de ‘actividades medievales’. no al ajo.

positores ocupen las calles de Villablino en las que se pue-
den adquirir los frutos de otofo; o los ajos, cebollas o pi-
mentdn necesarios para la matanza de tanta tradicion en
Laciana y comarcas limitrofes. Tampoco faltan cada afio las
‘pulpeiras’, que ofrecen su sabroso ‘pulpo a feira'. Todo ello
convierte a La Feriona en el acontecimiento estrella del no-
roeste de la provincia y que en los anos previos a la pande-
mia llegd a reunir en Villablino a 15.000 personas, lo que
supone doblar la poblacién de la capital lacianiega.

Festival del Botillo

El Botillo es una de las joyas gastrondmicas de la provin-
cia y una de las mds conocidas fuera de las fronteras leo-
nesas. Buena parte de culpa de esa expansion la tiene la
fiesta que cada mes de febrero -el sdbado anterior a Mar-

SANTA MARINA DEL REY

El ajo, una tradicion
que viene de lejos

La Feria del Ajo se celebra en San-
taMarina del Rey desde la Edad
Media. Un privilegio concedido
por su sefior feudal, el Obispado
de Astorga, que atrae cada 18 de
julio a miles de visitantes en tor-
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SAN EMILIANO

. El caballo mds babiano.

Toda la fuerza del
Hispano Breton

En Babia es antigua la costumbre
de criar caballos. En la actualidad,
cuenta con una destacada cabafia
deraza Hispano Breton y cada 14
de octubre y 8 de noviembre tie-
ne lugar en San Emiliano la feria
dedicada al Hispano Breton.

Perdidas algunas en la memoria de la
Edad Media, crecidas otras a finales del
siglo XX, cada feria tiene su singularidad

tes de Carnaval- se celebra en Bembibre desde hace casi
medio siglo. En 1973 nacid el Festival Nacional de Exalta-
cion del Botillo. No se podian imaginar quienes impulsa-
ron aquella primera edicién coincidiendo con la Salida del
Santo en lo que se iba a convertir aquella comida en la que
en la actualidad sirve mas de un millar de botillos y supe-
ra ampliamente los 1.000 comensales llegados desde toda
Espafa y sin que falten cada afo personajes famosos y con
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Por historia, tradicidn y visitantes, la Feriona de Villablino es una de las grandes citas de la provincia. :: LeonoTicias

un mantenedor que es homenajeado cada afio. Una fiesta
que crecid con el impulso que le dio la promocién que hizo
durante afos Luis del Olmo desde su programa de radio.

FeriadelaCecinade Chivo

Con el frio llamando ya a las puertas de la Montafa Leo-
nesa, se celebra cada mes de noviembre la Feria de la Ce-

BOCA DE HUERGANO

Feria de Caza, Pesca
y Naturaleza Reinatur

Boca de Huérgano acoge una feria
diferente. Una cita que se acercaa
los 25 afios de vida con activida-
desrelacionadas con la caza, pes-
caylanaturaleza que cuenta con
la participacion de profesionales
y empresas del sector.

cina de Chivo en Vegacervera. La cita nacié hace casi tres
décadas y desde entonces, salvo las limitaciones impues-
tas en 2020 por la pandemia, no ha dejado de reunir a una
multitud de personas dispuestas a disfrutar de una de las
ferias mas importantes de la provincia de Ledn, declarada
de Interés Turistico Comarcal.

Es un intenso fin de semana -normalmente el segundo
del mes de noviembre- en el que Ve-
gacervera demuestra que es la cuna de
un producto tan leonés como la ceci-
na de chivo y hasta alli se acercan los
visitantes deseosos de disfrutar de este
manjar en todas sus modalidades. Una
fiesta que da comienzo en sabado con
la Diana del Chivo, en la que se repar-
te orujo y pastas entre los mds madru-
gadores, esperando la apertura de la
feria que ofrece anade al aliciente de
la carne de chivo, puestos de produc-
tos alimentarios, ropa o bisuteria. El
pasacalles del chivo, en el que se re-
parten bollos prefaos con longaniza
de chivo y vino sirve para que no de-
caiga una jornada que se remata por la
noche, con una degustacién de las sin-
gulares sopas de chivo. EL domingo es
el dia grande con el momento mas es-
perado, la degustacion de cecina de
chivo, longaniza, morcilla, pany vino
en una carpa anexa al recinto ferial,
aderezada con los bailes regionales y
la actuacion de grupos de gaiteros.

Feriade San Simén
Una provincia tan rica en sellos de ca-
lidad estd repleta de ferias 'sectoria-



les' que buscan la puesta en valor y la
promocion del producto estrella de la
zona. La Feria de San Simén o, como
es conocida popularmente, la Feria del
Puerro, es una de esas fiestas rurales
que en su versiéon moderna tiene un re-
corrido de 47 afos, pero que su esen-
cia y sus origenes se pierden en la me-
moria ya que los recuerdos en la zona
son antiquisimos. Su cita es el Gltimo
fin de semana de octubre, en honor a
San Simon. Declarada de Interés Co-
marcal, el puerro local sigue siendo el
alma de la fiesta en sus versiones fres-
ca y envasado, pero a su lado, la feria
sirve también para ofrecer otros pro-
ductos de la huerta que se cultivan en
la zona y para que el visitante pueda
disfrutar de un mercado en el que se
pueden encontrar chacinas, reposte-
ria, quesos, vinos y mieles de la zona,
asi como magquinaria o artesania.

Ferias de artesania
Ledn, Valencia de Don Juan, La Bafe-

PUEBLA DE LILLO

*.‘- L . s el o)
Una feria diferente al resto.

Esqui, matanzay
turismo de montana

Productos de la matanza, el
auge del turismo de montafay
la cercania de Puebla de Lillo
con la estacién de San Isidro
justifican esta feria y jornadas
gastronomicas que se celebran

| ADN | 57

La tradicion revive en Posada.

Una feria para
reivindicar Picos

Esperando a que la pandemia
pasey le permita festejar su ma-
yoria de edad, Posada de Val-
deén prepara una feria ganade-
ray de productos tipicos y de ar-
tesania local que pone en valor

za, el Val de San Lorenzo, Sariegos o
Lorenzana acogen alguna de las ferias
dedicadas a la artesania tradicional que
florecen por la provincia. Cada una es referente de este
sector. La de Ledn es la que mas visitantes atrae y suma
como valor afiadido los talleres con los que se trata de fo-
mentar técnicas artesanas. En la Feria del Val de San Lo-
renzo los textiles son los protagonistas aun que también
destacan otras manifestaciones artesanas. La alfareria es
el eje en La Bafieza, que lleva casi 35 afios exaltando esa
manifestacion artesanal. En Lorenzana su feria retine cer-
ca de un centenar de puestos con artesanos procedentes
de un buen niimero de provincias de Espaia. También Sa-
riegos se sumo el afo previo a la pandemia a las ferias.

Feria de Febrero en Valencia de Don Juan

Es una de las primeras ferias del afo en la provincia. Can-
celada en 2021 por los efectos de la pandemia, los coyan-
tinos ya miran a febrero de 2022 para recuperar feria mul-

en el mes de noviembre.

el potencial de Picos de Europa.

tisectorial que sélo se habia suspendido durante la Gue-
rra Civil, y que supera ya el centenar de ediciones. Esta fe-
ria coyantina presenta cada afo las ultimas novedades en
maquinaria agricola y ganadera, ademas de albergar cada
ano exposiciones etnograficas y de animales.

Feriadel Vino DO Ledn

Con el comienzo del tercer milenio, el Consejo Regulador
de la DO Ledn puso en marcha la Feria del Vino DO Ledn.
Por segundo afio se tendrd que trasladar a los estableci-
mientos hosteleros, dejando la versidn tradicional para
otro afo en el que se batird un récord de participacién que
se iba a pulverizar en 2021 con 17 bodegas en un Jardin de
los Patos que cada afio retine a miles de personas disfru-
tando de las bondades de unos caldos nacidos en una zona
vinicola de la que se tiene constancia de su existencia des-

Alubiada en La Baneza.
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Fresno de la Vega acoge cada septiembre una feria que 'vende' las bondades de su pimiento morrén.

de la época romana, cuando el sur de Ledn se convirtié en
zona de transito de los viajeros que frecuentaban las dos
grandes rutas que atraviesan la zona de produccion de Tie-
rra de Ledn: La Ruta de la Plata y el Camino de Santiago,
convirtiéndose en la zona que abastecia de vino a todo el
norte de la Peninsula Ibérica.

Feria del Tomate de Mansilla

Suele celebrarse el Gltimo domingo de agosto y pone en
valor el producto tipico de la villa en un variado mercado
agricola, en el que el Tomate de Mansilla se acaba en po-
cas horas. Se realiza un mercado y la exaltacién gastrono-
mica del producto con fama y sabor especial, que lucha
hace afios por su denominacién de origen. Los hosteleros
de la villa compiten por firmar el mejor plato con el toma-
te como eje; y a los agricultores del tomate se les entre-
ga el Tomate de Oro y el de Plata al mejor tomate del afo.

Feria del Pimiento de Fresno

A finales de septiembre, cuando Pimiento de Fresno es-
tden su mejor momento, se celebra una Feria del Pimien-
to Morrén que va camino de sus 40 afios de vida, y que
fue declarada de interés Turistico Comarcal. Es un dia para
comprar en los puestos de calle los pimientos de cuatro
morros, de color brillante y gran tamano que se producen
en esta zona de Fresno de la Vega y, ya de paso, adquirir
otros productos de la provincia. Una gran pimentada per-
mite a los asistentes probar una racién de pimientos fritos
y un vaso de vino, gentileza de los agricultores de la zona.

Feria del Prieto Picudo

Pajares de los Oteros es una de las cunas del Prieto Picu-
do. Y para ponerlo en valor se organiza en agosto la feria
de la uva Prieto Picudo, la ensefia del vino DO Ledn.

Feriadel Dulce
Benavides de Orbigo es la ciudad mds ‘dulce’ de la provin-
cia. Por eso, dias antes de sus tradicionales fiestas del Cris-

to llega la Feria del Dulce, una cita que hace las delicias
de los mas golosos desde hace tres lustros.

Feria Agroalimentariay Alubiada de La Bafieza

La Baneza lleva afios empefada en lograr que sus alubias
alcancen el reconocimiento que merecen. A caballo entre
el verano y el otofio ponen en escena su tradicional Alu-
biada, una cita que ofrece al visitante mas de 700 kilos de
alubias cedidas por la IGP de La Bafeza para ofrecer mas
de 6.000 raciones. La Alubiada es la 'quinda’ a la Feria
Agroalimentaria que nacié hace mas de dos décadas y que
cada afio reune a expositores llegados de toda Espania.

Feria Multisectorial de Santa Maria del Paramo
Coincidiendo con las fiestas de la localidad, Santa Maria
del Pdramo lleva mas de 60 afos celebrando una Feria
Multisectoria que atrae a decenas de miles de visitantes
visitando los stands en los que destacan siempre las Ulti-
mas novedades en maquinaria agricola.
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Los productos de Ledn conforman
una despensa completa y sabrosa

Vinos, embutidos, legumbres, hortalizas, cervezas, dulces o mieles, productos
certificados y de calidad que integran la oferta gastronémica de Leon

guardia de los mejores restaurantes o los que

apuestan por los tradicionales guisos y platos
de cuchara 'de toda la vida'. Carne o pescado, vino o cer-
veza, tomates de Mansilla o pimientos de Fresno. La des-
pensa de Ledn contiene una variedad de productos, sa-
bores y texturas Unicas que se extienden por el conjun-
to de la provincia, desde el sur hacia el norte y desde el
este hacia el oeste.

Abrir la despensa leonesa es iniciar

ara los amantes de lo salado, para los que son
mas de dulce. Los que prefieren menus a la van-

trondmica fundamental para entender la cultura de una
zona que esconde tesoros Unicos.

Todo ello parte de la base de una materia prima de
gran calidad gracias a los excelentes productores de la
provincia que aportan a la despensa leonesa todo lo ne-
cesario para elaborar platos que son un auténtico man-
jar de reyes. Cecina, chorizo, morcilla o jamén no pue-
den faltan en los entrantes de cualquier comida que se
precie, a los que sumar un queso Unico como el de Val-
dedn o acompanar con un maridaje a cargo de las Deno-

minaciones de Origen de Ledn o Bier-

un recorrido por los sabores que mar-
caron nuestra infancia, sumergirse en
los platos de cuchara de alubias de La
Baneza, lentejas de Tierra de Campos
o el ya conocido mundialmente coci-
do maragato.

Es, también, abrir una puerta a nue-

La materia prima de
Leon es su gran tesoro
gastronémico y permite
crear platos de premio

zo. Y junto con la carne no puede fal-
tar la oferta de la huerta. Pimientos,
puerros, tomates y un sinfin de le-
gumbres completan la oferta exce-
lente de una provincia en la que los
platos mds tradicionales toman una
fueza y sabor especial gracias a los-
productos de la tierra.

vos sabores que los mds prestigiosos
chef de la provincia han sabido adap-
tar a los nuevos tiempos, innovando
en la forma pero manteniendo el producto, el sabor y la
verdad de nuestra tierra en el fondo de platos que han
cosechado Soles Repsol o Estrellas Michelin.

Son productos cuya calidad en muchos casos estd cer-
tificada por sellos importantes y prestigiosos premios
internacionales pero que, ante todo, han logrado hacer-
se un hueco en el paladar de los amantes del buen co-
mer por no haber perdido nunca su esencia y seguir ha-
ciendo con el paso de los afios de Ledn una marca gas-

Y para cerrar el ment nada mejor
que los dulces. Porque Ledn también
es sindnimo de grandes manjares como las mantecadas,
los nicanores o los hojaldres. Una oferta muy golosa en
la que no faltan las siempre valoradas mieles de las zo-
nas del Bierzo, Astorga y de la montana. En este caso,
en la variedad estd el gusto y las variedades pasan por
miel de castanos, de brezos o multiflorales, opciones que
sirven para acompanar a los platos y seguir apoyando a
los artesanos de una provincia que es una auténtica des-
pensa con la mejor materia prima.
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EL DESARROLLO LOCAL PASA
POR LA CESTA DE LA COMPRA

Nuestras elecciones alimentarias tras-
cienden los aspectos puramente nu-
tricionales o heddnicos: son decisio-
nes politicas. Tras el gesto aparente-
mente trivial de meter un producto
en la cesta de la compra hacemos mu-
cho mas que planificar la cena de esta
noche. Estamos significandonos en
favor de una forma de hacer las co-
sas. Le estamos dando nuestro dine-
ro y nuestro apoyo a una empresa con-
creta que ha optado por un modelo
de negocio determinado, que ha es-
tablecido unas condiciones laborales
con sus trabajadores, que tiene una
relacién definida con el entorno del

que obtiene sus materias primas y que
ha decidido con qué grado de hones-
tidad conecta con nosotros, los con-
sumidores. Unos consumidores a los
que nos llega el mensaje permanen-
te de que tenemos libertad de elec-
ciény, quiza de forma ingenua, nos
hemos creido que es verdad. Porque
darnos cuenta de que no es asi y de
que nuestras decisiones mas cotidia-
nas y personales estan condicionadas
es doloroso y nos hace sentir mani-
pulados por las mismas empresas que
nos aseguraban que éramos consu-
midores empoderados. Por mencio-
nar solo algunos de esos condicionan-

BEATRIZ ROBLES
NUTRICIONISTA Y
TECNOLOGA DE

1 ALIMENTOS

«Siqueremos que
nuestra tierra salga
adelante tenemos que
apostar por sus
productos locales»

tes podriamos hablar de nuestras fal-
sas creencias alimentarias («la grasa
engordan, «los productos sin conser-
vantes son mejoresy), del acceso que
tenemos a alimentos saludables -a
veces determinado por nuestra ren-
ta o el lugar en el que vivimos- y de
nuestra capacidad para interpretar el
etiquetado. Una eleccidn solo es ver-
daderamente libre cuando se basa en
informacion veraz que nos lleve al co-
nocimiento y actualmente en ningdn
contexto, tampoco en el alimentario,
es sencillo conseguir una de calidad.

Nuestra responsabilidad es cono-
cer qué productos compramos y como
nos afectan no solo por su perfil nu-
tricional, sino por cdmo su compra se
alinea con nuestros valores o se ale-
ja radicalmente de ellos. Estamos en
un punto de inflexién en el que se ex-
ponen ante nosotros multiples retos:
el cambio climdtico, las tecnologias y
su impacto en las relaciones sociales;
y la alimentacidn es un eje que pue-
de vertebrar el cambio. Si queremos
que nuestra tierra salga adelante, que
la produccién primaria siga siendo mo-
tor de esta regidn, generadora de ri-
queza y ancla para el asentamiento
de la poblacién en una tierra tan cas-
tigada por la emigracién, tenemos que
apostar por sus productos ejerciendo
nuestro poder como consumidores,
que es mucho mas relevante de lo que
pensamos.
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LAS LEGUMBRES DE LEON QUE
PRESERVAN LA TRADICION

Garbanzos, lentejas o alubias son los ingredientes que durante generaciones han
alimentado a los leoneses y que guardan el sabor de platos ‘de toda la vida’

ria en Leon, fueron las legumbres el sustento

hitérico de muchas zonas de la provincia. De
todas ellas, la Alubia de La Bafeza es una de las que mas
tradicion guarda y que mas se ha cuidado hasta conver-
tirse en una referente de las legumbres en el conjunto
de Espana. Llegar hasta este momento no ha sido fruto
de la casualidad, sino de un proceso de mas de dos si-
glos de seleccidn que le ha valido el reconocimiento po-
pular y oficial gracias a la Indicacidn Geografica Prote-
gida que logré en 2005.

Una buena base histdrica potenciada por el cuidado
del Consejo Regulador para que no deje de mejorar las
cuatro variedades que se cultuivan en la zona de Tierra
de La Bafieza y el norte de Zamora: la Pinta de Ledn, alar-
gada y de sabor suave; la Canela, alargada y de piel fina
y color canela; Rifidn Menudo, blanca y de gran calidad;
y Plancheta, también del piel blanca, y todas ellas con
un tacto al paladar mantecoso, con
baja sensacién de arenosidad y un sa-

unque sean otros los cultivos que vienen a la
mente cuando se piensa en produccién agra-

Alubias de .- una de Negrillos. :: Ln

bor inconfundible. Pero no se puede
hablar de legumbres en Ledn sin men-

manjar. De todas las variedades, la
pardina es la reina en las comarcas de

cionar la lenteja pardina de Tierra de
Campos que ha ganado mas prestigio
si cabe los ultimos afos. El cuidado
por la alimentacién ha multiplicado
su presencia en los mends de los es-
paioles después de muchos afios mi-
nusvalorandolo se han rendido a este

Las legumbres cada vez
ganan mas espacio en la
dieta de los espafioles, y
Leon es cuna de las
mejores

Los Oteros, Sahagun y Esla-Campos,
que gracias a su excelente adaptacion
al terreno consiguid su IGP en 2005
bajo la denominacién de Lenteja Par-
dina de Tierra de Campos y que en 15
afos ha conseguido multiplicar por
diez la produccion.




| HORTALIZAS Y VERDURAS DE LA PROVINCIA

LA HUERTA LEONESA ES GARANTIA
DE LA MEJOR MATERIA PRIMA

Hortalizas unicas, variadas y de calidad crecen a lo largo y ancho de la provincia
para proveer a restaurantes y hogares de los mejores productos de la tierra

L

Puerro de Sahagun. :: Ln i

a oferta de la huerta leone-
sa es tan extensa como lo son
las plantaciones donde cre-

cen, cultivadas con mimo y
carifio, hortalizas tnicas. Una produc-
cién variada llena de colores vivos,
sabores potentes y olores caracteris-
ticos que desde hace siglos germinan
en las tierras de Ledn para proveer
con la mejor materia prima la mesa
de todos, desde restaurantes ‘con es-
trella’ hasta el mas humilde de los ho-
gares. La horticultura de Ledn, que se
remonta al origen mismo de la civili-
zacion, estd plagada de leyenda e his-
toria, garante de una tradicion que se
preserva en el suelo de cada planta-



cion. Es el caso del puerro de Saha-
gun, en el que merece la pena dete-
nerse. Cuentan quienes han estudia-
do la génesis de este alimento, que
llegd a la comarca de la mano de los
monjes cluniacenses del Monasterio
de San Benito. Ellos habrian traido
esta hortaliza a la villa facundina alla
por el siglo XII, un manjar que se man-
tuvo vigente durante siglos hasta su
expansion actual.

En el afo 2001 obtuvo la Marca de
Garantia, una ayuda para su promo-

HORTALIZAS DE LEON
Tomate de Mansilla

Durante afios el tomate fue una
hortaliza mas entre otras en la
vega media del Esla, donde se en-
cuentra Mansilla de las Mulas,
pero enladécadadelosafios3oy
40 de siglo XX el producto de la
zona comenzd a tomar relevan-
cia, comercializandose con tal
éxito que su expansion fue impa-
rable alrededor del municipio,
donde muchos hortelanos conti-
nuan, a dia de hoy, utilizando la
semilla autoctona que proporcio-
na a esta variedad de tomate una
piel fina, tamafio medio, de forma
un tanto achatada y sabor natural
y de lahuerta. Aunque no cuenta
con el reconocimiento de deno-
minacioén de origen protegida, 1a

. -~
Tomate de Mansilla . :: LN

promotora de esta hortaliza lleva
afos peleando por conseguir el
sello. A pesar de ello, si cuenta
con el reconocimiento social de
una comarca que tiene en el to-
mate su producto estrella.

cién que tamibén redundd en un au-
mento de las ventas del producto en
los mercados locales y nacionales. EL
puerro de Sahagun, a diferencia de
otros, no forma bulbo, tiene hojas de
color verde azulado intenso y es mas
azucarado, afrutado y jugoso. La prin-
cipal comarca de cultivo se extiende
de norte a este de Ledn, limitando con
las provincias de Valladolid y Palen-
cia.

Un puerro esta lleno de virtudes,
no solo de culinarias y dietéticas, sino
también medicinales, ya que posee
una gran accion diurética, resulta un
alimento de fdcil digestion y el bul-
bo crudo calma rapidamente los efec-
tos de las picaduras de los insectos.

Para ello, se corta un trozo y se apli-
ca rdpidamente sobre la parte afec-
tada.

El puerro tiene como caracteristi-
ca peculiar que es una planta bianual
y, segun la forma de cultivo tradicio-
nal, se esperaba que alcanzara el gro-
sor y la altura suficienets y en ese mo-
mento se tumbaba y enterraba para
su blanqueo. Y, aunque no existe una
variedad local, el puerro Romil y Re-
vil que se siembre tiene unas pecu-
liaridades que los diferencian de los
demas al ser de aroma afrutado y ace-
bollado, jugoso, tierno, crujiente y fa-
cilmente masticable y que permite su
consumo en fresco, en conserva o en
crema.
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Embutidos de Ledn.. :: LN

| EL BUQUE INSIGNIA DE LA PROVINCIA

LEON, TIERRA DE EMBUTIDO

Ya sea como aperitivo, en forma de bocadillo o de tapa, el embutido leonés es
buque insignia de la provincia, con una amplia variedad y calidad

a gastronomia leonesa des-
taca, entre sus muchos sabo-
res, por el embutido. Desde
sus mds que conocida morci-
lla o cecina de vaca, pasando por su
tradicional chorizo y salchichdn has-
ta llegar al queso de Valdedn y la ce-
cina de chivo. Embutidos que son san-
to y sefa de una provincia donde la
tradicion de degustar estos manjares
se remonta a tiempos lejanos y que
siguen evolucinando y mejorando sin

perder el sabor a tradiciéon. Se deno-
mina embutido a una pieza prepara-
da a partir de carne, en la mayoria de
los casos picada, a la que se le suele
anadir condimentos a base de hierbas
aromaticas y especias. Tras ello, las
piezas pasan por diferentes procesos
hasta su embutida en piel de tripas o
tripas artificiales y comestibles. Aun-
que existen diferentes formas de cla-
sificar este producto, una de las mas
habituales es clasificar los crudos (que

no cuentan con tratamiento térmico)
en frescos, ahumados o escaldados
(en este caso, cocinados en agua ca-
liente). Ademds, también existen cla-
sificaciones por su consistencia, co-
lor o presencia de ingredientes.

Ledn es tierra de embutido ya sea
como aperitivo, para una merienda o
como comida de un dia en el campo.
Buque insignia de esta provincia, con
embutido, vino y pan se anda el ca-
mino.



UN PRODUCTO A DESTACAR

Embutidos Halal para el disfrute de
todos y la expansion del mercado

En el afin de que uno de los productos estrella de la
gastronomia leonesa llegue cada vez a mds personas,
no son pocas las empresas y fabricas dedicadas al em-
butido que implementan nuevas maneras de produ-
cir sus manjares. Es el caso de la alimentacién Halal.
En lareligion musulmana, para que un producto sea
considerado Halal -permitido- debe ajustarse a la nor-
mativa islimica recogida en el Coran y en las ense-
nanzas de los juristas islamicos. Esto implica que,
para que los alimentos y productos puedan ser consu-
midos, deben estar certificados y detallada su compo-
sicién para que no incluya ningiin componente
prohibido en la religién. En el caso de la industria de
alimentos carnicos y avicolas, porductos de animales
como la vaca, ternero, corderos, ovejas o pavos se
consideran Halal, pero no asi la carne de cerdo, la car-
ne mas habitual de los embutidos tradicionales, y
que segin la ley islamica es un producto no Haram -
prohibido-.

Aungque algunos paises como Marruecos o Jordania
adquieren productos con el sello Halal que vienen de
lineas de produccién certificadas Halal aunque la fa-
brica de origen no sea 100% vacuno, otros como Emi-
ratos Arabes Unidos o Qatar exigen que a la hora de
exportar estos productos toda la fabrica de la que sa-
len disponga de un sello Halal que acredite que solo
elaboran alimentos de vacuno. Una manera de cercio-
rarse que en ningin momento del proceso el alimen-
to final haya estado en contacto con algiin compo-
nente prohibido. Es por ello que la tendencia de mu-
chas empresas leonesas estd siendo la de ajustarse a
esta demanda ante un mercado que segin la consul-
tora Market Research Quest crecera hasta lo s 1.400
millones de euros en 2023 con un incremento anual
del 6,5%.

La Certificacion de Garantia Halal es una herramien-
ta que en su momento puso en marcha el Instituto
Halal para garantizar que todos los productos y servi-

cios dirigidos a los musulmanes cumplen con los re-
quisitos exigidos por la ley islamica y por lo tanto son
aptos para su consumo, tanto en el ambito de Espaiia,
la Union Europea y los paises de mayoria musulma-
na.

Para la industria de los embutidos, tan importante en
Ledn y con tanto reconocimiento nacional e interna-
cional, el contar con esta certificacion en cada vez
mas empresas es una puerta abierta a un mercado
que sigue expandiéndose y que en los proximos afios
promete seguir creciendo y llevando el sabor a Leén a
todos los rincones del globo.
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Chorizo de Ledn. :: Ln

| UN PRODUCTO A DESTACAR

CHORIZO DE LEON:
FIEL A LA ESENCIA
DE SU EXITO

El clima de la provincia leonesa y la materia prima
son las claves en la elaboracion de un producto de
excelente calidad y larga tradicion

ablar de embutidos de Ledn
es, inevitablemente, hablar
del chorizo. Ya sea picante
o0 suave, este producto no
falta en las tradicionales tapas del Ba-
rrio Himedo ni en las comidas en el
campo. El chorizo se define como un
embutido curado, sometido en oca-
siones a un proceso de ahumado y ela-
borado con las partes nobles de la ca-
nal del cerdo blanco. El meticuloso

proceso de elaboracion del producto
unido a la excelencia de la materia
prima y al clima continental frio y seco
de la provincia esencial en su proce-
so de curacién hacen del chorizo un
producto de calidad excepcional con
un sabor particular y un aroma carac-
teristico. Aunque no son pocas las zo-
nas especialmente del norte de Espa-
fna donde se elabora un chorizo de
gran calidad, el de Ledn cuenta con

MAS PRODUCTOS
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Morcilla de Ledn. ::Ln

|L.a morcilla, auténtica
esencia leonesa

Unicamente dos ingredientes
conforman un alimento que es
sello de Le6n. A partir de sangre
de cerdo y cebolla, la morcilla
de Leon presenta diferentes
versiones con pimentén, miga
de pan o ajo pero con la misma
esencia que la sitian como uno
de los mas preciados manjares
de la provincia. Servida en una
cazuela de barro o sobre unaro-
daja de pan, se ha convertido en
uno de los aperitivos estrella de
la gastronomia leonesa.

un sabor y gusto que le ha valido la
fama y el reconocimiento internacio-
nal. Y es que este producto, que tan-
to sirve si se toma en finos cortes como
sobre un buen pedazo de pan de lefia,
se ha ganado un sitio en las despen-
sas y desvanes de la provincia convir-
tiéndose en un producto a incorporar
en los platos mas tradicionales para
dar ese sabor Unico a las lentejas, las
alubias o el cocido.

Un producto al que también se han
rendido los restaurantes de vanguar-
dia, que ya implementan nuevas ma-
neras de incorporar este manjar a las
elaboraciones mas modernas en las
que se mezcla el sabor de la tradicion
con las nuevas texturas. Si algo ca-
racteriza a este alimento es su color
rojo oscuro con matices violdceos y
su textura jugosa. A la hora de bus-
car chorizo auténtico de Ledn, con-
viene fijarse en el sello de la Entidad
de Certificacion que indica que es un
Producto Certificado con el que se
garantiza su procedencia y calidad.



' ADN | 67

la cecina de Ledn no le fal-

tan novios. Cuando un leo-

nés comenta fuera de la pro-

vincia de dénde es, quizé la
primera respuesta que encuentre tiene
que ver con la cecina. Uno de los pila-
res de la variada mesa de Ledn, dicen
que es la ‘gasolina’ de los leoneses. EL
producto por el que suspiran fuera de
estas fronteras.

Este tipo de carne, similar al jamén,
pero realizada mediante el curado de
carne de vacuno -aunque existen otras
modalidades en la provincia, como la de
chivo de Vegacervera o la de equino-,
es uno de los productos mas demanda-
dos por los turistas en los establecimien-
tos y no falla como entrante en los me-
jores restaurantes.

La empresas leoneses que se dedi-
can al curado de la cecina reflejan cdmo
la tradicién familiar y la calidad dan como
resultado un producto de caracteristi-
cas y sabor Unico. En su mayoria, situa-
das en pleno corazdn de la montana leo-
nesa obtienen un enclave propicio para
la elaboracidén de este embutido.

Un plato excelente que se degusta
con tan s6lo un ‘chorrito’ de aceite de | yN PRODUCTO A DESTACAR
olivay, en algunas ocasiones, finos hi-
los de queso curado. Y si su degustacion

>
es sencilla, su elaboracién atin mas -en C EC I NA D E LEO N .
cuestion de ingredientes-. La cecina de m
las empresas adscritas al Consejo Regu-
lador de la IGP Cecina de Ledn incluye E L o RG U LLO D E U NA

solo dos ingredientes: carne de vacuno

g S\a(lfaara que el plato estrella de la pro- PROVI N C I A

vincia leonesa tenga tanto éxito entre
los paladares mas exigentes sélo hay
que contar con los aires de la provincia
la buena mano de las empresas dedi- .
Y e oo hato a0 2 cutor et man. ES €l producto bandera de Leon y cuenta con un gran

jar digno de dioses. reconocimiento que no deja indiferente a nadie

@ ?ﬁé[c)njomfﬁ

reslaurante

! &
Corte de cecina de Ledn. :: campiLLO

Llevamos mas de 2o anos en Leon capilal,
ofreciendo nuestra especialidad: el bacalao.
También, la carne roja, de excelente calidad se
ha convertido en la otra especialidad de nuestra
Asimismo, disponemos de una amplia carta libre
de gluten.

Ahora, disfruta de nuestra experiencia PARA
LLEVAR.

restaurantevalderas.com

Qe 987-200-305 6 987-200-229 0 restaurantevalderas arestvalderas




Francisco trabaja en las piezas de queso en su nave de Sahelices del Pa

| UN RETO CON FINAL FELIZ

2.000 PIEZAS DE
QUESO PARA SALVAR
LA TRADICION

La Queseria Los Payuelos de los hermanos Teresita ly
Fran logra reflotar el negocio tras la pandemia con la
venta de 2.000 piezas del tradicional Pata de Mulo

n post en Facebook contan-

do su historia, un link direc-

to para realizar la compra

de las piezas de queso y el

poder de las redes sociales obraron,
finalmente, el milagro.

«Nos fijamos como objetivo ven-

der 2.000 piezas de Pata de Mulo en

un plazo de tres semanas y que solo

durante los primeros doce dias ya hu-
biéramos colocado 1.200 para noso-
tros ya fue todo un éxito» , asegura
Francisco Vazquez, propietario de la
queseria Los Payuelos en Sahelices
del Payuelo que junto con Rubén Val-
buena y la plataforma Queseria Cul-
tivo lanzaba a finales de marzo de
2020 un SOS para reflotar el negocio

uelo.

LOS PAYUELOS

™
Queso Pata de Mulo. :: Los pPAYUELOS




tras un ano muy duro por la pande-
mia y que amenazaba con cerrar el
negocio familiar. Meses después, el
objetivo prioritario esta mas que con-
seguido. «Lo principal era dar un em-
pujon y poner en el mapa Los Payue-
los y lo hemos conseguido, la respues-
ta de la gente ha sido abrumadora 'y

A finales de aio miles de
hogares de toda Espaiia
recibiran su pieza de un
queso «{inico»

un aliciente para seguiry, apunta con
alegria Valbuena.

La iniciativa, que funcioné como
una campana de crowdfunding, con-
siguid recaudar 54.000 euros, una
cantidad que «nos da un respiro des-
pués de meses muy duros y nos per-
mite seguir trabajando pero que ante
todo ha conseguido que lleguemos a
mucha gente y fidelicemos clientela
y no solo a particulares, sino sobre
todo distribuidores que quieren tra-
bajar regularmente con nosotros y
nos permitirdn salir a flote», explica
Fran todavia abrumado por la respues-
ta social.

Ademads de las compras -ya de por
si simbolo de apoyo al comercio lo-
cal, de proximidad y tradicional- el
feedback de los usuarios de Twitter y
Facebook ha sido «insuperable». «Des-
pués de meses a cero, comiéndonos
la cabeza para ver como sacdbamos
esto adelante, la respuesta y el cari-
o de la gente ha sido un diezy, agra-
dece Fran, que termina la conversa-
cion con un simple «no podemos es-
tar mas felices».

Una respuesta que se traduce en
miles de hogares que ya esperan su
pieza de Pata de Mulo a lo largo y an-
cho de la provincia de Ledn y que tam-
bién alcanza a vallisoletanos, burga-
leses, salmantinos y madrilefios que
se han interesado por la iniciativa.
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SU HISTORIA

Pata de Mulo. :: Los paYELOS

Queso Pata de Mulo

El origen del queso Pata de
Mulo esta intimamente ligado
al sur de la provincia de Ledn,
aunque también es tradicional
de Valladolid y algunas partes
de las provincias de Zamora 'y
Palencia. Su nombre viene dado
por su forma. Se dice que los ga-
naderos de Le6n y Valladolid or-
defiaban las ovejas y vertian la
cuajada en moldes llamados de
anguilla o encella que tenian
una forma similar a un bate de
béisbol hueco. «El aspecto final
del queso cuando lo sacaban te-
nia forma y color similar al de la
pierna de un mulo, de ahi el
nombrey, explica Fran.

Tras afios de escasa produccion,
en los afios 80 del siglo pasado
se recupero, conviritiéndose en
un queso de oveja curado que
ha sido galardonado con diver-
sos premios nacionales e inter-
nacionales. «Estd riquisimo y es
muy agradable de comer, ase-
gura Fran.

VILLAQUILAMBRE s COMERCIO
VILLAQUILAMBRE s CIUDAD
VILLAQUILAMBRE s HOSTELERIA
VILLAQUILAMBRE s ZARDINO
VILLAQUILAMBRE s CERCANIA
VILLAQUILAMBRE s INDUSTRIA

VILLAQUILAMBRE
es MAS ...

www.villaquilambreesmas.com [J



Preparacion de una cata de miel en la

provincia leonesa. :: LN

| EL DULZOR DE LA PROVINCIA

MIEL ‘DE MIL FLORES’
PARA ENDULZAR UNA
TIERRA DE SABOR

El buen hacer de abejas y apicultores se refleja en la
provincia leonesa en pequenos productores de este
dulce manjar que conquista paladares

olor, olor y sabor. Las tres

pautas sobre las que traba-

jan los expertos para valo-

rar la calidad de una miel.
Y estos aspectos se miran con dete-
nimiento en las mdltiples catas y con-
cursos que se organizan en la provin-
cia leonesa. Con orden y cuidado van
abriendo los botes y mirando con de-
tenimiento la textura de la miel. Si
tiene o no algun tipo de impurezas,
la forma de cristalizar y el color de
este dulce manjar.

Y es que la miel, es un producto
inalterable que mantiene integras sus
propiedades durante mucho tiempo,
sin precisar de tratamiento ni adicién
de sustancias conservantes. Pero a
pesar de ello, la miel es un producto
vivo. Por lo que su manipulaciony el
envejecimiento, llevan a que oscurez-
ca su color, reduciendo su contenido
en azlcares y componentes terapéu-

ticos y en este aspecto es fundamen-
tal la labor y el saber hacer de un buen
apicultor. Porque en este proceso las
abejas no trabajan solas.

Muchos expertos recomiendan ha-
blar de mieles, ya que las grandes tra-
bajadoras en este producto recorren
kildmetros en busca del néctar de las
flores. Una situacion en la que el en-
torno donde se sittien las colmenas
también tiene mucho que decir. Una
composicién variable, que en la pro-
vincia leonesa cuenta con la calidad
del aire y la naturaleza de toda la zona
geografica. Pero también influyen las
condiciones climaticas, la época del
ano en que se lleve a cabo la recolec-
cién y sobretodo la flora de origen.

Y en Ledn todas estas situaciones
confluyen en una larga lista de em-
presas dedicadas a trabajar con la miel
y otros productos derivados de la api-
cultura. Mieles premiadas a nivel in-

ternacional que se abren camino en
los ultimos afios en la apicultura eco-
légica, donde también cosechan pre-
mios. Y es que seis variedades de mie-
les ecoldgicas de la provincia leone-
sa fueron galardonadas en el certa-
men internacional Biolmiel 2019, que
representa el concurso de mieles eco-
légicas mds importante de Europa'y
que tuvo lugar en Bolonia (ltalia).

En este sentido, las mieles leone-
ses que apuestan por la apicultura
ecoldgica lo hacen con el convenci-
miento y la dedicacién de que estos
productos son la base de la sosteni-
bilidad a largo plazo. Y abogan por
ello, para obtener un resultado opti-
mo con innumerables beneficios que
hacen que cada dia mejoren en esta
linea nuestros procesos productivos
para alcanzar siempre la mejor cali-
dad posible.

Con la produccién de miel ecoldgi-
cay los pequefios empresarios de Ledn
se pone de relieve la importancia que
tiene el consumo de miel local, un
producto de cercania que se produce
mediante practicas sostenibles con el
medio ambiente y que viene avalado
por controles de certificadores exter-
nos que garantizan al consumidor la
calidad del producto que estd com-
prando. Y es que de la gran calidad
de la miel, en la provincia se hacen
multiples dulces que la utilizan como
uno de sus ingredientes principales.
Y asi la cadena de calidad y produc-
cién conserva el sello leonés.
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MANTECADAS, ASTORGA

Mantecadas.

Solo harina, agua,
azucar y mantequilla

Se trata de un producto con IGP,
esto es: cuando compras mante-
cadas de Astorga sabes que estas
ante uno de los mejores postres
tipicos de Le6n gracias a que se
ha preservado el modo de ela-
boracion y se ha seguido al pie
delaletralareceta.

NICANORES, BONAR

Nlcanores LN g

Una receta secreta,
sin imitacion

Bonar guarda un secreto desde
hace décadas: lareceta de sus
nicanores en honor al maestro
pastelero Nicanor Rodriguez. Se
trata de hojaldres con un ‘ale-
gréon’ de azicar cuyo sabor y
textura son imposibles de re-
producir.

AMARGUILLOS, SAHAGUN

Amarguillos. :: LN

Una pasta con sello
leonés y almendra

Estos dulces tipicos son una es-
pecie de pastas de forma circu-
lar de color dorado, debido al
bafio, y coronadas con una al-
mendra pelada entera. Tienen
como ingredientes basicos
huevos, harina, almendray
obleas.

IMPERIALES, LA BANEZA

Imperiales. :: LN

Un 'bizcochito’ de sabor y tradicion

Se trata de un dulce tipico de la localidad de La Bafieza que tiene por
base la almendra molida. Por el aspecto pueden recordar a los ‘sobaos’
pero la diferencia esta en el delicioso sabor a almendra y la textura mas
ligera. Desde sus incios, los imperiales de La Bafieza, han seguido man-
teniendo su férmula original intacta, lo que hace que cada dia tenga
mas adeptos. Pero también su proceso artesanal de elaboracion y, en al-
gunos casos, las empresas mantienen su envoltorio ya que incluso las
capsulas se siguen haciendo a mano una a una.

Pollgono Industrlal la‘Herrera, ] -
- Sahelices de’ Sabero. Leon -
Teléfonos: 987 705,004 | 635 568 741 :
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Plantacidn de llpulo en la comarca leonesa del Orbigo. :: LN § b

i

| a comarca del Orbigo: cuna del oro
verde, donde nace la cerveza

Carrizo propone una ruta sencilla que llevara a que leoneses y visitantes puedan
conocer cOmo se instalaron las primeras plantaciones de lupulo en la comarca

L oro verde ya tiene ruta guiada. El Ayunta-
miento de Carrizo pone en marcha una ruta tu-
ristica de dos horas de duracion para conocer
desde los inicios del lipulo en la comarca has-
ta el resultado final de este producto con la cata de cua-

tro cervezas artesanales.

El lipulo llego a la provincia leo-
nesa entre los anos 40 y 50. Una nue-
va actividad agraria que conquistd la
comarca del Orbigo y el mercado na-
cional e internacional. No tardé en
convertirse en motor econémico de
la comarca y reactivo la zona con ra-
pidez, por lo que fue llamado por los

vecinos como ‘el oro verde'. Y de ahi

el nombre de la ruta que ahora pre-
tende acercar a leoneses y visitantes

La comarca soporta el
99% de la produccion
lupulera nacional y sirve
de base para millones de
litros de cerveza

la historia de este cultivo tan especial. Una ruta sencilla
que llevard a que todos puedan conocer cémo se insta-
laron las primeras plantaciones de lGpulo en la comarca
que ahora soportan el 99% de la produccidn lupulera
nacional. Una excursidén a la comarca del Orbigo apta

para todos los publicos.

Serd una ruta de dos horas, a un
precio de diez euros, pero estara di-
vidida en cuatro bloques con diferen-
tes contenidos. Por un lado, la histo-
ria lupulera, en segundo lugar la ‘alam-
brada’ del ldpulo, pasando por la ‘pela’
del ldpulo y finalmente los sabores.

Se plantea para los sabados y do-
mingos, con un pase a las 12:00 ho-
ras y una duracion de dos horas. A su
vez, desde el Ayuntamiento facilitan



AL DETALLE

Presentacion de la ruta. ::

Cervezas artesanas

En la provincia cada vez son
mas las empresas que elaboran
cerveza artesana, en su gran
mayoria con lipulo leonés. Un
producto cada vez mas deman-
dado que triunfan en el merca-
do con variedades cada dia mas
imaginativas y muy diferentes
para los paladares.

informacion de diversas opciones para disfrutar de la gas-
tronomia en once restaurantes de la zona.

En la actualidad son cerca de 250 los cultivadores de
lGpulo en la comarca y la actividad se ha ido moderni-
zando. En sus inicios familiares y vecinos de los agricul-
tores colaboraban con la pela en una tarea manual y de-
licada. Un producto leonés que en su elaboracion hace
disfrutar a todos los espanoles. La ruta culmina con una
cata de cuatro cervezas elaboradas con el lipulo del 6r-
bigo. Un producto leonés que forma parte de litros y li-
tros de cerveza que se beben en Espafia.

Durante todo el verano y hasta el mes de septiembre
leoneses y visitantes tendran abiertas las puertas y los
brazos de la comarca del Orbigo para conocer en prime-
ra mano la cuna del oro verde donde nace la cerveza.

Planta del lipulo de cerca,

La historia lupulera la ‘alambrada’ del
lupulo, la ‘pela’ del fruto y finalmente
los sabores seran las partes de la ruta
que tiene una duracion de dos horas

Y aunque la zona del Orbigo es la principal producto-
ra, este afo no serd ya Unica. Ya que con una plantacién
de casi cuatro hectdreas, de las que ha obtenido una pro-
duccidn de ocho toneladas en su primera cosecha, Oc-
tavio Antuno, un joven agricultor de 35 afos de Cubillos
del Sil, busca demostrar que la comarca berciana tam-
bién puede volver a ser tierra para el lipulo.

URZAPA

MIEL ECOLOGICA

Bebidas de miel

osmética Poler
Julea Real Preparados con miel
Miel Propdlen
Distribucion y vento




Calle Las Eras, 524398 Almdzeara 1LEON)
Tel. (+34) 609322 194
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WWW.BODEGASPEIQUE.COM
BODEGASDOLEON BODEGASDOBIERZO
ABREGO 13 VINAS
ASTURLEONESA DE VINOS ADELA ADORACION FOLGUERAL MARTINEZ
BELOTE AGRO ALMAZ S.L.
CAMPO REDONDO ALBERTO ALVARO LEDO LINARES RIVAS
CIEN CEPAS ALEX ALEJANDRE GOMEZ

COOPERATIVA DE VALDEVIMBRE
COOPERATIVA LOS OTEROS
COOPERATIVA RIBERA DEL CEA
EL SUENO DE LAS ALFORJAS
FAUSTINO GONZALEZ MICUEL
FRANCISCO GIGANTO MARTINEZ
FUENTES DEL SILENCIO
CORDONZELLO

HACIENDA LA BANEZA

HIJOS DE JOSE LLAMAS

JULIO CRESPO LA BOTELLITA DE AYONES

LA BOTELLITA DE AYONES
LA VINA DE LOS PASADEROS
MARGON

MELWA

MEORIGA

NOELIA DE PAZ - LA OSA
PARDEVALLES

PEDRO CANIS

PELAEZ

PETRA MERINO

PINCERNA

POBLADURA

RAUL PEREZ

RIBERA DEL ORNIA
ROBLES GONZALEZ
SENORIO DE LOS ARCOS
SOLTERO

TEMPESTA - ANDRES MARCOS
VILE LA FINCA

VINALIA

VINICOLA VALMADRIGAL
VITALIS

 LEON
h Denominacién de Origen

ANTERGUM SEDA. S.L.
ANTONIO JOSE SILVA BROCO

ANTONIO MANUEL QUIROGA CARBALLO
AURELIO FEO VITICULTOR

ALVAREZ DE TOLEDO, VINEDOS Y GRUPO BODEGA, S.L.

BODEGA BROCO MARTINEZ, S.L.
BODECGA DEL ABAD. S.L.

BODEGA DON PEDRONES. S.L.

BODEGA HIJOS DE LISARDO GARCIA, S.L.
BODEGA LUZDIVINA AMIGO, 5.1,
BODECGA REALMERUELO. S.L.

BODEGA Y VINEDOS AKILIA, S.L.

BODEGA Y VINEDOS HEREDAD MORAN&LOPEZ. 5.

coop
BODEGA Y VINEDOS HIJA DE ANIBAL, S.L.
BODEGAS ADRIA. S.L.

BODEGAS BERNARDO ALVAREZ, S.L.U
BODEGAS CEPALL. CB

BODEGAS EMILIO MORO. S.L.

BODEGAS ESTEFANIA, S.L.

BODEGAS GODELIA.S.L.

BODEGAS MARTIN CODAX, S.A,

BODEGAS PEIQUE. 5.1

BODEGAS VINAS DE VINALES. S.L.
BODEGAS Y VINEDOS BERGIDENSES, S.A.T.
BODEGAS Y VINEDOS CASTROVENTOSA. S.L.
BODEGAS Y VINEDOS GANCEDO, S L.
BODEGAS Y VINEDOS LUNA BEBERIDE. S.L.
BODEGAS Y VINEDOS MAS ASTURIAS, S.L.U
BODEGAS Y VINEDOS MENGOBA. S.L.
BODEGAS Y VINEDOS MERAYO, 5.1
BODEGAS Y VINEDOS RAUL PEREZ, $.L.
CASAR DE BURBIAL S L.

DEMENCIA DE AUTOR. S.L.
DESCENDIENTES DE ], PALACIOS. 5.1,
DIONISIO NIETO BLANCO

ENCIMA WINES, S.L.

ENRIQUE PRADA GONZALEZ

WWW.ALMAZCARAMAJARA.COM

BODEGASDOBIERZO
ESTEVEZ BODEGAS Y VINEDOS, S.L

FRANCISCO JAVIER AMIGO AMIGO
GERARDO GUILLERMO MICHELINT {(MICHELINI
IMUFATO)

JORGE VEGA GARCIA

JOSE ANTONIO GARCIA GARCIA

JOSE MANUEL NUNEZ CEREZALES
JOSEMODESTO VALLE BLANCO

JUAN JOSE MARTINEZ YEBRA. 5.L.

LOSADA VINOS DE FINCA. S.A.

MADAL 5.C.

MARIA ZAMARRERO, $.L.

PEREZ CARAMES, S.A.

PRADA A TOPE. S.A.

PUIL

RIBAS DEL CUA. S.A.

SILVIA MARRAO BARREIRO

SOTO DEL VICARIO

TEIJON SAN MIGUEL, S.L

TENOIRA GAYOSO, S.A.T.

VERONICA ORTEGA CAMACHO

VINAS DEL BIERZO. 5.COOP,

VINEDOS SAMPEDRO Y ALONSO, .1

VINEDOS Y BODEGA COMENDADOR. 5.1,
VINEDOS Y BODEGAS ARTURO GARCIA, S.L.
VINEDOS Y BODEGAS DOMINIO DE TARES. S.A.
VINEDOS Y BODEGAS PITTACUM. 5.1,

VINOS DE ARGANZA, S.L.

VINOS DE PUEBLO. S.L.

VINOS GUERRA - VINOS DEL BIERZO., S.COOP.
VINOS VALTUILLE, 5.L.

Bierzo

DENOMINACION DE ORIGEN



Quinta temporada

Podcast

de Banco Sabadell

con el periodista Toni Garrido

Los negocios son un motor esencial de la
economia. Hablamos con expertos sobre
sus desafios, su afan de superacion y como
aprovechar las oportunidades para crecer.

Descubre un nuevo episodio
semanal en estardondeestes.com

OSabadell

Estar donde estés
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